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Purée de Crosnes
EN MAIGRE

KLiciEux po lage de saison. Son 

exécution n ’est pas d iffie ile , 
mais e lle  est m inutieuse; le 

soin qu ’i l  faut apporter dans tous ses 

détails, le p rix  de rev ien t égalem ent ne 

classent pas ce potage dans la cuisine 
courante de ménage. Cette purée de 
crosnes est si fine, si légére, qu ’e lle 

convien t á m erve ille  pour un d iner de 
cérém onie, au inenu un peu chargé.

Rappelons que le crosne, trés répandu 
en France m aintenant, est un légume 

or ig in a ire  du.Iapon , in lrodu it chez nous 
par M. P a illeu x  de Crosnes. Son goüt 
tient á la fo is  de la noisette et du fond 
d ’artichaut. Les peries du Japón sont 
une sorte de tapioca.

Proportions
Pou r 6 personnes ;

400 gram m es de crosnes (po ids b ru t);
2 petites pommes de terre H ollande 

(150 gr. en viron  poids net) ;
1 litre  1/4 de la i t ;

2 décilitres 1, 2 de crém e bien fraiche;
2 jaunes d 'ceufs;
100 gr. de beurre;

3 cu illerées á bouche de petites peries 
du Japón ;

Une pincée de pluches de c e r fe u il;
15 gr. de sel e l une prise de sucre en 

poudre.

Tem ps nécessaire : 45 minutes, 

Apprét des crosnes 

A prés en a vo ir  retiré  les petits filaments

et paré légérem ent Ies bouts, mettez-les 
dans un torchon  avec une petite poi- 

gnée de sel gris, et sassez-les comm e 
des pommes de terre nouvelles, pour 

en lever la petite p e liicu le  qui Ies enve­
loppe. Ensuite. lavez-les bien á l ’eau 
fro ide, p lu tót deux fo is  qu ’une.

 ̂ Mettez-les dans une casserole avec de 
Teau fro id e, assez pour qu ’ils  en soient 

couverts; faites partir en ébu llition , et 
laissez b o u illir  pendant 5 minutes.

Egouttez-les bien dans une passoire, 

et passez-les au besoin dans un torchon, 
pour qu ’il ne subsiste plus d ’hurnidité.'

Remettez-les dans la casserole avec 
50 grammes de beurre; faites-les étuver 
tout doucem ent, á petit feu et, par con ­

séquent, sans laisser prendre cou leur 

aucunement, la caractéristique du p o ­
tage étant d ’étre excessivem ent blanc.

Comptez pour cet étuvage un p e i i t  

g u a rtd 'h e u i-e ,  et remuez fréquem m ent 
les crosnes pendant ce temps.

1.6 lait. Xi6s pommes de terre
Pendant que Ies crosnes étuvent, 

faites b o u illir  le  lait.

Pendant ce temps, égalem ent, éplu- 
chez les pommes de terre, coupez-les en 
tranches trés fines.

Quand Ies crosnes on t étuvé, versez-y 
tro is quarís de litre  seulement (so it 7 dé- 

c il. 1/2 du la it bou illant. A jou tez  le sel, 
le  sucre, les pom m es de terre émincées.’ 

Laissez fin ir  de cu ire tout doucement, 
casserole couverle , pendant 15 á 1 8  m i­

nutes. Les crosnes étant déjá étuvés et 
cuits á m oitié  seraient á po in t en 8 á 
10 m inutes, mais il faut au m oins un
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quarl d’heure pour la pom m e de Ierre.
O b seroa tion . —  Cette add ilion  de 

pommes de terre. dont les p roportions 

sont calculées pour appuyer la  purée 

de crosnes d’ une partie d’ élém ent fécu- 
len t, n ’atténue pas la saveur des cros­

nes, et e lle  perm et d ’em p loyer un peu 

m oins de ceux-ci.
. S i l ’on  n ’ajoutait pas l ’ appui de lia i­

son que íou rn it la pom m e de terre, il 
faudrait une dem i-livre  de crosnes en 

plus, mais cette addition  est bien  p ré fé ­

rab le attendu que la purée de crosnes 

est peu consistante.

Pour passer 

Comme i l  est in u tile  de parler de pas­

sage á l'é tam ine dans ce que nous appe- 
lons une «  petite cuisine » .  nous con- 
se illerons tou t sim plem ent de passer le 

potage au tamis le  plus fin possib le (ta ­

mis de to ile  si c'est possib le) ou de lai- 
ton  fin , mais seulem ent si on n ’en a pas 
un autre. Pou r ces genres de potages, 

la to ile , ou bien encore le  tamis de crin  
sont préférables. Passez en fro ttan t avec 

le p iló n  á purée sur la to ile  du tamis, 

ce qu i se fa it en quelques secondes, 
crosnes et pommes de terre étant des 

plus fáciles á écraser.

Pour mettre le potage a  point 

R ecu eillez  la  purée passée dans votre 
casserole que vous aurez préalablem ent 

nettoyée, et mettez-la á p o in t avec ce 

(ju i reste de la it, A yez tou jours soin, 
avant de com pléter le  m ou illem en l 

d ’une purée pour potage, de la trava il­
le r  avec le  fouet pendant quelques se­
condes, pour bien l ’ unifier et rendre 

légére  en mém e temps.
Tournez cette purée, qu i est du reste 

fo r t  cla ire et liqu id e , sur le  feu jusqu ’á 

ce que T éb u llilion  se prononce fran - 

chement.

Da liaison

R etirez ensuite la casserole sur le 

cóté du feu pour fin ir le  potage avec la 
lia ison  tenue toute préte dans un bol. 
So it 2 jaunes d ’ceufs délayés avec la 

crém e e l le  reste du beurre, 50 gr., 
m is en petits m orceaux. A jou tez  cette 

lia ison  dans la  casserole hors du feu.
Versez dans la soupiére et ajoutez 

les perles du Japón qu i auront été cu i­

tes d’ autre part comm e nous T indiquons 

plus bas. A jou tez  en méme temps les 

(( pluches )) de cerfeu il.

Des pluches

Ce sont les feu illes , r ien  que Ies fe u il­
les, déiachées une á  une, sans petite 

queue ni tige  aucune; on les laisse en- 
t iéres sans les couper n i les hacher du 
tout ; mais i l  est bien com pris que cha­

qué petite feu ille  est toute seule : on 

n ’en laisse pas deux ou tro is teñ ir en­

sem ble.

Pochage des perles du Japón
Ic i. le  potage étant m aigre, les perles 

seront pochées ainsi ;
Exactement 25 m inutes avant Tins- 

lant présumé oú le  potage sera serv i, 
tenez en éb u llit ion  4 décilitres d’ eau 

dans laqu elle  vous aurez m is 4 gram ­

mes de sel (une m oyenne p incée ). Se­
mez dedans les perles en p lu ie, e l tenez 

ensuite Teau en sim ple frém issement, 
ce qu i suffit pour pocher les perles el 
les rendre bien transparentes. L ’ eau 

b ou illira it á grandes vagues que Topé- 

ration  n ’ en ira it pas plus v ite , et le p o ­

chage des perles serait in fin im ent m oins 

régu lier . __________ __

P o u r fa ire  le  p o tage  en g ras

1° Mémes p rop orlion s  de crosnes et 

de pommes de Ierre ;
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2® A u  lieu  de la it, de créme et de jau- 
nes, un bon litre  et demi de bou illon  
qui sera ainsi réparli : 3.-4 de litre  pour 
cu ire les crosnes, 4 décilitres pour dé­

layer la purée, et le reste pour pocher 
les peries. Ic i, le  bou illon  oü pochent 

les peries, est ajouté avec ce lles-c i dans 

la  purée, et i l  contribue á la m ettre á 
son po in t de consistance;

3“ Dans l'app rét au gras, le  beurre 
peut étre d im inué de 23 grammes, le 
sucre est supprim é, et i l  n 'y  a pas de 

sel á m ettre puisque le bou illon  est 
salé.

Néanm oins, méme avec la certitude 
que Tassaisonnement est á po in t, on 
do it tou jours goü ter le  potage quand sa 
mise á po in t est term inée.

P e r h a l 't  J ú n i o r .

P o t a g e  aux  N o u i i l e t t e s  L u cu l lu s
R I V O I R E  & C A R R E T

F a i te s  c h a u fle r  3 0  g r .  d e  b e u r r e  d a n s  u n e  

p e t i t e  c a s s e r o l e ;  m e t t e z - y  u n e  d e m i- I iv r e  d e  

t o m a t e s  c o u p é e s  e n  q u a tr e , a v e c  p in c é e  d e 

s u c r e ,  p e t i t e  g o u s s e  d 'a i l ,  p e r s i l  e t -d e m i- fe u ille  

d e  la u r ie r ,  u n  v e r r e  d ’ e a u . C o u v r e z ,  m ijo t e z  

u n e  d e m i- h e u r e .

Dans une casserole contenant un litre d’eau 
bouillante, je tez  125 gr. de N ouillettes Lucul­

lus Rivoire et Carret. L ’ébullition reprise, 
couvrez herm étiquem ent et laissez pocher 
sans bouillir une dem i-heure.

P a s s e z  Ie s  t o m a t e s  á  l a  p a s s o ir e  f in e . R e ­

c u e i l l e z  l e u r  p u r é e  d a n s  u n e  c a s s e r o le  d e  !a 

c o n t e n a n c e  d e  d e u x  l i t r e s .  A jo u t e z - y  u n  l it r e  

e t  d e m i d ’ e a u  b o u i l la n t e ,  I 5 g r .  d e  s e l.  M é la n ­

g e z  e t  fa it e s  r e p r e n d r e  T é b u ll i t io n .  A jo u t e z - y  

a lo r s  l e s  N o u i l le t t e s  L u c u llu s  é g o u t t é e s .T e n e z  

a u  c h a u d  j u s q u ’ a u  m o m e n t  d e  s e r v ir  e t  v e r s e z  

d a n s  l a  s o u p ié r e , e n  y  m é la n g e a n t  u n  p e t i t  

m o r c e a u  d e  b e u r r e , u n e  p r is e  d e  p o iv r e .  S e r- 

v e z  i  p a r t  d u  f r o m a g e  rá p é .

D A U B E  DE  BCEUF
A LA BOURGUIGNONNE

A daube est Tun de ces plats de 

Tancienne cuisine qui se m i- 
tonnaient doucement et lon g ­

temps, et que la m énagére entourait de 
tous ses soins. Ce qui est á rem arquer, 

c est qu ’on la trouve dans presque toutes 
les cuisines locales, et que son apprét 

ne se m odifie guére que dans les détails. 
A in s i, en Provence, la m arinade de la 

viande qui précéde sa mise en marche, 
se fa it au v in a igre, et sa cuisson est au 

v in  rou ge ¡ la com binaison aromatique 
y com porte toujours 110 morceau d 'écorce 
d orange séchée. En d ’autres pays, elle 

' est fa ite exclusivem ent au v in  blanc, et 
ailleurs le v in  n ’est em p loyé que comme 
élém ent secondaire.

La daube qui fa it le  sujet de cetle 

recetle, partic ipe á la fo is du Binuf á la 
M ode á Tancienne et du Bceuf á la Bour- 

gu ignonne. Nous Texp liqu ons telle  que 
la faisaient autrefo is les ménagéres de 

la Basse-Bourgogne, et te lle  que nous
I avons niaintes fo is  fa ite nous-mémes.
II faut a jou ter que c ’est un plat á deux 
fins, c ’ est á d ire que s’i l  est bon chaud, 

i l  est excellen t fr o id  ; on peut étre as­

suré que servi fro id  dans sa gelée et en 

b loc, puis découpé en tranches corapor- 
tant un peu de tous les élém ents qui le 

com posent, i l  sera b ien  accu eilli. Seu- 
lem ent son apprét est trés long , et i l  ue 

faut pas com pter m oins de 8 heures 1/2 

du com m encem ent á la f in ; de sorte 
que, s’i l  est pour le d iner. íl est néces­
saire de le com m encer dés le matin. 

En plus, nous devons fa ire observer
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q u 'il y  a, et cela pour plusieurs raisons, 

avantage á ce que la daube soit assez 
fo rte  ; d 'abord parce que la  viande 
étant en plus grande quantité, résorbe 

davantage et m ieux le m ou illem en l,au g­
menté du jus de cette viande qui 

s’écbappe pendant la prem iére partie 
de la cuisson, et qui se penétre du goüt 
des arómales. Ensuite les éléments géla- 

tineux étant égalem ent en plus grande 

quantité, i !  s’ensuit que le  jus se cbarge 
davantage de gélatine, qu ’ i l  est plus lié , 
et qu ’i l  devien t uu puissant agent de 
so lid ification  quand on  veut serv ir la 

daube fro id e. 11 n'est done pas con ­
tra ire á Téconom ie de fa ire  la daube 

plus fo rte , puisque, ou tre les avantages 
cités plus baut, e lle  constitué un plat 

fro id  tout prét pour le  lendem ain.
En supposant que la daube soit pour 

8 personnes, et d o ive  étre servie cbaude 
et fro id e , on établira done ainsi

Des Proportions

B ceu f: 1 k il. de trancbe et 1 k il. de 

g ite  á ia n o ix ;
350 gr. de lard gras ;

2 pincées de sel ép icé et une fo rte  
p incée de pers il haché (cec i est pour le 

tra item ent préalable du b ceu f);
Une barde de lard de 150 g r .

P o u r  la  m a rin a d e

Ün décilitre  de cognac;
Une p e liteb ou te ille  de bon v in  rou ge ;

Une dem i-caro lte  finem ent ém incée ;

4 échalotes'ém incées égalem ent;
ü queues de persil rom pues en frag­

ments ; un peu de thym et de laurier.

P o u r  g a rn itu re  et assa isonnem ent

300 gr. de lard de p o itr in e  bien mai- 

g re ;

20 0gr. de couennes fra iches;
2 petits pieds de veau;

6 ou 7 carotles (850 á 900 g r .) ;
4 o ignons (350 gr. e n v ir o n );
4 gousses d’a il (25 á 28 g r . ) ;

Une b r in d ille  de thym  et une petite 
feu ille  de lau rier mises en poudre ;

2 petits bouquets de p e r s i l ;
3/4 de litre  de bou illon  pas trop  sa lé ;

20 gr. de sel légérem ent ép icé (soit 
16 g r . de sel, 3 g r . de po ivre  et 1 gr. 

d ’ épices).

RÉSU .M É

D é ia il le r  ¡c  b c e u f  e n  m o r c e a u x , le s  p iq u e r  d e  

la r d  e t  le s  m e ttr e  e n  m a r in a d e . A p p r é te r  la r d  de 

p o itr in e , c o u e n n e s , p ie d s  d e  v e a u , e t  le s  d é t a ils  d e  

la  g a r n it u r e . E p o n g e r  e t  fa ite  r e v e n ir  le s  m o r c e a u x  

d e  b c e u f. P r o c é d e r  a u  fo n g a g e  d e  la  d a u b e , lu t e r  

( v o ir  e x p lic a t io n  d e  c e  m o t) , e t  fa ir e  p a r t ir .  C o n t i-  

n u e r  la  c u is s o n  p a r  l 'u n  d e s  m o y e n s  in d iq u é s .

De bceuf en marinade

Les parties ind iquées sont la tranche 

et le  g ite  á la n o ix , mais on peut tres 
b ien  rem placer le g ite  par du paleron 

et mém e prendre en parties égales, tran­
che, g ite  et pa leron ; c'est une question  

de ressources.
Ü étaillez ces viandes en m orceaux 

carrés du poids m oyen de 80 á 85 gram ­
mes, ce qui vous en donnera 24, et en 

ayant soin de fa ire la coupe en travers 

du ül de la viande.
D 'autre part, levez le  dessus du lard 

gras et m ettez-le de cóté. C’ est avec ce 

lard  haché et ce qui vous restera des 
lardons que, un peu plus tard vous ferez 
reven ir  les m orceaux de bceuf. Coupez 

le  reste du la rd  dans la p a r lie  im m édia­
tem ent sous la couenne, en gros lardons 

com m e pou r le  bceuf á la m ode ; d iv isez 
chaqué lardón  en plus petits lardons de 

3 cent. 1/2 de longu eu r. Assaisonoez- 

les avec le  sel ép icé ind iqu é pour cela 
(2 p in cées ); saupoudrez-les avec le  per- 

sil haché, et p iquez chaqué morceau de
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viande au m ilieu  (c ’est-á-dire en. p le ine 
épaisseur) avec un de ces lardons. Réu­
nissez aussitót Ies m orceaux piqués dans 

une terrine avec : le cognac, le v in  
ro u ge , carottes et échalotes émincées, 
queues de persil, thym et laurier. M et­

tez la lerr in e  au frais, et laissez m ariner 
pendant 2 heures 1/2, en ayant soin de 

fa ire sauter les m orceaux de temps en 
temps (so it 5 ou C fo is ) pendant ce 
temps, pour que la  viande s’ im prágne 

bien éga lem ent de la marinade.

Préparatifs

Pendant que le  bmuf est á m ariner, et 
tout en vous occupant d ’autre chose, 

vousappréterez les différents délails de 
la daube de fagon á a vo ir  tout sous la 
main au m om ent de la m ettre en mar­
che.

1“ L es  p ieds de veau. —  Fendez-les 

sur la longueur et désossez-les; puis 
mettez-les dans une casserole avec de 
l ’eau fro id e ; faites prendre T ébu llition  

et laissez b o u illir  pendant 7 á 8 m inutes. 
Au  bout de ce temps, égouttez Ies pieds; 

p longez-les á Teau fro id e  pour les ra 
fra ích ir et les ne ltoyer, et détaillez-Ies 
en pe lits carrés ou en grosse ju iienne, á 

vo tre  ch o ix . Recueillez-les sur une as­
siette et déposez á có lé les os cassés en 
m enus m orceaux.

2® L e  la rd . —  A prés a vo ir  arraché la 
couenne, coupez-la en carrés d ’u n ce n -  

tim étre de cóté, et mettez ces carrés 
dans une casserole avec de l'eau froide. 
Faites partir, laissez b o u illir  pendant 

6 ou 7 m inutes, puis égouttez bien et 

déposez égalem ent ce lard sur une 
assiette. Ce blanchim ent d u la rd  a pour 

but d ’en lever Texcés de sel (le  la rd  de 
p o itr in e  étant salé), en mém e temps que 
c ’ est une mesure de propreté.

3® L es  couennes. —  De toute néces­

sité elles ' do iven t étre fraíches, et il 
faut bien se garder de saisir cette occa- 

sion pour en écou ler quelques v ie illes  
qui pourraient donner un goü t de ranee. 
Coupez-les en pelits m orceaux de 3 cen­

timétres de lon g  sur I centim étre de 
large, et passez les de méme á l'eau 

bouillante pendant S ou (í minutes. 
Egouttez, rafraíchissez á Teau fro ide, et 
tenez prét sur une assiette.

L es  c a ro tte s .— Coupez-les en ro n ­
delles d ’un centim étre d ’épaisseur, et 
mettez-les sur un plat, avec les deux 
bouquets de persil á cólé.

5® L e  sel ép icé. —  Réunissez dans un 
b o l les quantité de sel, p o iv re  et épices 
indiquées et m élangez bien.

6® L e  th y m  et le  la u r ie r . -  S ’ils  sont 
bien secs, p ilez-les, ou bien hachez-Ies 

le  plus finem ent que vous pourrez. II 

est préférable d ’en ag ir  ainsi, parce 
qu ’on est plus sür que leur aróm e se ré- 
parlira  bien dans Tensem ble, Metlez-Ies 

avec le  sel ép icé et ayez soin de lea y 
m élanger.

L es  o ig n o n s  et I 'a il .  —  Autant que 

possible ne Ies hachez que juste au m o­
ment de fa ire  la daube, parce que le suc 

acide qu ’i ls  contiennent, les fera it n o ir­

c ir  au contact de l ’a ir. Cela peut s'évi- 
le r  en mettant les o ignons dans un to r ­
chon, en faisant cou ler dessus de Teau 

qui entraíne ce suc acide, et en Ies 

pressant fortem ent ensuite. Mais i l  vaut 
m ieux ne hacher l ’o ignon  qu'au m oment 
et y m élanger Ies 4 gousses d 'a il bien 

broyées d 'abord et encore hachées en­
suite. Cela, égalem ent, pour que Tail 

soit bien  réparti dans Tensem ble de la 
daube.

8® A p pré lez  éga lem ent le  repáre áon i 
vous aurez besoin un peu plus tard 

pour ferm er hennétiquem ent la terrine. 

Pou r cela, mettez une po ignée de farine
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dans une pe tile  terrin e, et détrempez-la 

du bout des do igts avec un dem i-verre 
d ’eau, de fagon á ob ten ir une páte 

m ollette et élastique.
Tous ces détails étant préts, la  daube 

peut étre alors étre mise en train.

Rissolage du bceuf

Hacbez bien finem ent la partie de lard 

gras que vous avez m ise de cóté et tous 

les débris qui vous restent.
Mettez ce lard dans une poéle  ; faites-le 

fon d re  et chau ffer; vous pouvez méme 
l ’augm enter d 'une cu illerée ou deux de 
bonne graisse épurée. D’autre part re- 

lir e z  les m orceaux de bceuf de la m ari­
n a d e ; épongez-en  v ivem en t 5 ou 6, ou 

plus, cela dépend de la  grandeur de la 
poéle ; mettez-les dans la  graisse b ril­

lante ; faites-les rissoler bien un iform é­
m ent de tous les cótés. Aussitót á ce 

po in t, retirez-les sur un plat et rempla- 
cez-les par d’autres m o rce a u x : mais 
oe illes  s u r to u t á  ce q u ’ils  so ient bien  

épongésgsTce  que s’ils  étaient encore 
humides extérieurem ent, le  rissolage ne 

se fe ra it pas bien.
B ien qu ’émanant de la puré cu isine 

campagnarde, ce procédé de fa ire  re­

ven ir  la viande au lieu  de la tra iter de 
suite par le  m ou illem ent, est bien  co n ­

fo rm e á la grande pratique, parce que 
ce rissolage fa it m ieu x se déve lopper 

Taróm e du jus de la  viande.

1.a terrine

L ’ustensile á em p loyer pour la daube, 

et qu i est de toute nécessité,est une te r­

rine ou petite  m arm ite en terre, par la 
raison p rinc ipa le  que la  terre est bien 

m eilleure conductrice de la chaleur que 

le  cu ivre , et que la cuisson de la daube 
se fa it en de m eilleures conditions.

Nous en parlerons au paragraphe de la 

cuisson.
Ic i, i l  nous faut une terrine (genre 

d 'une terrine á tripes) de ^  á  5 l itre s  de 

contenance. B ien entendu, on  utilise 

ce lle dont on peut disposer, mais i l  ne 
faudrait pas cependant qu ’i l  y  eút un 

trop grand écart entre le  contenu et le 
contenant, com m e par exem ple que la 

terrine ne se trouve que rem p lie  á m o i­

tié  ; parce que, dans ce cas, i l  y  aurait 
une trop  grande déperd ition  de vapeur, 
et la concentratiou  du jus qu i est en 
somme la base du tra item ent de la 

daube, se fera it m oins bien. Contenant 
et contenu, c ’ est-á-dire la contenance de 

la terrine et le  total des ingréd ien ts qui 
do iven t y  en trer se ju gen t á T c e il; i l  faut, 

autant que possib le que la terrin e  se 
trouve presque p le in e, pour a rr iv er  á 

une parfaite régu larité de cuisson.

Rour remplir la  terrine

Dans le  fon d  de la terrin e, mettez 

d ’abord Ies os de pieds de veau, cassés 
bien menus, comm e i l  a déjá été dit. 

Sur ces os, rangez cinq  ou six  m or­
ceaux de bocuf; assaisonnez d ’une bonne 

p incée de se! ép icé m élangé de thym et 
de la u r ie r ; puis disposez dessus le  tiers 

des rondelles de carottes (so it 8 ou 10); 
le  tiers des couennes blanchies; le  tiers 

des la rdons; le tiers du p ied  de veau et 

le tiers de l ’o ignon  et a il hachés.
Recom m encez lá dessus un rang de 6 

m orceaux de bceuf et, sur ceux-ci, nou­

ve lle  addition  de tous les éléments in ­
diqués ci-dessus. Faites un tro isiém e 

rang de m orceaux de bceuf oü, indépen- 

damment de tous les éléments ci-dessus 
dont vous mettez le  reste, se placent les 

deux bouquets de persil et, finalement, 

com plétez avec les 6 derniers m orceaux 
de bffiuf. A jou tez  le  b ou illon , et si vous

Ayuntamiento de Madrid



LE  P O t-A Ü -ÍE U
343

le jugez un peu salé, n ’hésitez pas á le 
couper de m oitié  d ’eau, parce que vous 

devez teñ ir com pte que la réduction qui 
va s’op érer pendant la trés longu e cu is­

son de la daube, augmentara nécessaire­
m ent la note du se l; com plétez avec le 

v in  de la inarinade, que vous aurez soin 
de passer á la passoire fine, et couvrez 
le tout avec la barde de lard que vous 
ta illerez eu conséquence.

Enfin posez sur la terrin e un couvercle 
ou á défaut une tourtiére, u ’im porte 
qu o i pourvu  que cela la  fe rm e  ju s te -, 

et soudez-la aprés les bords de la terrine 
au m oyen de la páte m olle  (repére ) que 
vous avez apprétée. Cela pou rem pécber 

tout échappement de vapeur et assurer 

la concentra lion  du jus, po in t sur le ­
quel, il faut le répéter, réside toute la 
réussite de la daube.

L a  cu isson

C est ic i que la préparation  prend de 

l'im portance, car la daube aura pu étre 
apprétée avec tous les soins et I ’atteu- 

tion  vou lu s ; si la  cuisson n ’est pas réglée 

du comm encem ent á la fin, le résultat 
sera douteux.

Commencez d ’abord par poser la ter­
r in e  sur la p laque du fourneau, ju squ ’á 

ce que l ’éb u llition  soit bien en marche.
A  partir de ce m om ent. i l  n ’y  a plus qu'á 

la teñ ir en tout petit bou illonnem ent, 
m ain lenu tou jours au jném e po in t et 

jamais in in terrom pu  par un m oyen que l­
conque. Quel peut-étre ce m oyen?  A u ­

tre fo is , on se b o rn a itto u t sim plem ent á 
p lacer la terrin e  devant la chem inée et á 

Tencastrer dans un rem part de cendres 

avivées de bra isillons. C’ éla it une ex ce l­
len te m éthode, mais dans com bien  de 

cuisines, au jou rd ’hui, frouve-t-on une 
chem inée?

A ctuellem ent, le m oyen qui est incon-

testablement le  m eilleu r, est de m etlre 
la daube dans un fo u r  de boulanger, 
quand cela se peut. On est absolument 
certain que la cuisson se fa it dans de 

bonnes conditions, parce que Tambiance 
calorique reste, á peu de chose prés, la 

méme. Et lors méme qu ’il y  aurait un 
abaissement de quelques degrés, la cu is­
son ne s’ en ressent pas, par ce fa it que 
la terre de 1 ustensile ayant emmagasinó 

la chaleur, m ain tient l'éb u llitio n  de la 
daube au mém e po in t. S i on peut d ispo­
ser de ce m ode de ca lorique, le  m eilleu r 

assurément, i l  faut com pter de 5 heures  
et q u a r t  á  5 heures e t dem ie  de 
cuisson.

A  défaut du fou r de boulanger, i l  faut 
b ien n lü iser ce lu i du fourneau, et toute 
Tattention do it se porter á ce que son 

degré de chaleur reste sensiblem ent le 
méme. P o u r  cela, il est nécessaire de 
rég ler  le fo yer et de l ’en treten ir toujours 

au méme p o in t : mais i l  faut év ite r par- 
dessus tout Ies brusques saules de tem - 

pérature qu i se produira ient, si on le 
laissait tom ber á un inom ent, et si on le 

bourra il de com bustib le á un autre m o­
m ent. A lo rs , il a rrivera it que I’éb u llilion  

de la daube languira it ou m archerait á 
un train d ’en fer, ce qui serait p ré jud l- 
ciable au résultat final. A u  résumé, le 

p rin c ipe  de cuisson d’une daube se ré - 
sume en ceci : E b u l l i t io n  q u i n ’est 

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

m a in ien ue  con s ta m m ent a u  m ém e p o in t .

P o u r  s e r v ir

C inq minutes avant de serv ir, brisez 
le  cordon  de repére qu i est autour de la 

terrin e, en levez la tourtiére et retirez 

les débris de la barde de lard. Penchez 

légérem ent I ’ustensile, en levez bien la 

graisse qui est m ontée á la surface, et 
n ’ou b liez paa de re tirer  les bouquets de
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pers il. Passez un lin ge  m ou illé  autour 
de la terrin e, essuyez-la v iv e m e n t ; 

dressez-la sur un plat couvert d ’une ser­
v ie tte  p liée  en losange, et envoyez-la 

sur tab le te lle  que. Servez sur des as­

siettes brúlanles.

Bceuf en daube froid

L e  Service de la daube étant term iné, 
renversez ce qui reste dans un saladier, 

et ne m anquez pas de retirer les os de 
pieds de veau ; cbose fac ile , puisqu ils 

se trouven t sur le  reste de la daube v e r­
sée dans le  saladier. Laissez re fro id ir , 

ou á peu prés, et rangez ensuite dans 
un en dro it fra is. Etant donnée la  quan­
tité  d'élém ents g é la lin eu x  em ployés 

dans la  préparation de la daube, le  leu- 

dem aiü ce qui vous reste sera pris en 
pain  que vous pourrez serv ir de deux 

fagons :
1» Ou vous le  renverserez sur un plat, 

et l ’en tourerez d ’une bordure de gelée 

hachée si vous en avez. A in s i dressé, il 
sera découpé sur tab le en trancbes m in ­

ees qui com p orteron t un peu de tous 
les éléments de la daube ; mais i l  faul 

se serv ir pour cela d ’un couteau a lame 
m inee et bien tranchant, pour pou vo ir 

fa ire ces tranches m inees et régu­

liéres ;
2“ Ou, aprés l ’a vo ir  renversé sur un 

cou verc le  de casserole, vous le  détaille- 

rez de suite en tranches que vous dres- 
serez en turban sur un plat, avec de la 

gelée hachée au m ilieu , et des lames de 
corn ichons autour. Autant que possible, 

ne dé ta illez la daube qu ’au m om ent de 
serv ir , ou si vous devez le  fa ire  un peu 

á l ’avance, couvrez le  p lat pour év iter 
le  hále de l ’a ir, et tenez-le au fra is jus­

qu'au m om ent de servir.

Ln VovAGiiuu.

CBUFS o a s iN i  
H ARENG S F R A IS  A U  C O U RT-BO U ILLO N

SAUCE M O U T A R D l 

CHOU F A R C I A U  M AIO R B  
G A T E A U  DE L O K IE N T

PO TAG E  JU L IE N N E  M AIG R E  

M ALAK O FFS  
T IM B A LE S  DE F ILE T S  DE SOLE C fiC IL lA  

SARCELLES R O TIES 
EP IN AR D S  A U  liE U R RE  

M O N T-B LAN C

CEUFS A  L ’AU R O E E  
P O U LE T  S AU TÉ  A  L A  EOUKGEOISE 

B lE U F FR O ID  E N  DAUBE 
SALA D E  DE CHICORÉE 

POIRES A U  R IZ  M ÉRINGUÉES

PO TAG E  A U X  C H O U X A U T A P IO C A -B O U IL I.O N -B O U ü IE li 

C IV E T  DE L IÉ V R E  A  L A  LAN G U E D O C IE N N E  

C ARR É  DE V E A U  A  L A  BROCHE 
PO RÉ K  DE CHICORÉE 
POMM ES A  L A  LISO N

R O TIES DE ROGNONS DE VEAU 
LA P E R E A U  A U X  M AR RO NS 

H ARICO TS VE K TS  A  L A  P O U LE TTE  

G A T E A U  A  L A  M IN U T E

PO TA G E  PURÉE DE CROSNES 
B iR B U E  S AU M O NÉ E  A  L A  PA R IS IE N N E  

F IL E T  DE BCEUF BRAISÉ  A U  CHASSEUR 
MOUSSE DE V O L A IL L E  A  L ’ IV O IR E  

F A IS A N  TR U FFÉ  

CÉ LE R I A U  JUS 
G LAC E  P R A L IN É E

(EUFS A  L A  V É N IT IE N N E  

PIGEONS AU  S AU TE RN E  

ESCALOPES DE V E A U  T Z IG A N S  
POMM ES DE T E R R E  SOUFFLÉES 

PO IRES A U  G R A T IN

PO TA G E  A U X  H E R B tS  

BCEUF EN D AU BE A  L A  BO U RG U IG NO NNE  
P O U L E T  R O T I 

E ND IV BS  CLACÉBS 

PU D D ING  A  L A  CREM E DE PISTACH E
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P U D D I N G  FROID
A  L A  C R É M E  D E  P I S T A C H E

N T R E M E T S  ÍF O id , d ’ U E6 exéC U -

tioü  Irés facile , peu dispen- 

d ieux et par cela raéme tout 

désigné pour jo u ir  de la faveur des fa - 
m illes nombreuses. Cela consiste en 

biscuits im b ib ésd e  k irsch et recouverts 
d ’une créme prise á la pistache, le  tout 

dans un m oule á Charlotte, pour étre 
dém oulé et servi trés fro id . La  couleur 
verte  qui caractérise toutes les prépara- 

lions á la pistache, ne peut jamais étre 

obtenue par T in lrodu ction  de la seule 
pistache dans Tensem ble ; qu ’on le  sache 

bien. 11 y faut, de toute nécessité, un 

co loran t ; so it du vert B retón, qu ’on 
vend en petits flacons, —  absolument 
ino ffensif — ; so it du vert d ’ épinards 

qu 'on  prépare soi-mém e avec 100 á 
150 g r . de feu illes d’épinards pilées 

crues au m ortier d’abord, puis fo rte ­

m ent pressées dans un linge pour en 
recu e illir  le  jus qu ’on fa it b o u illir  juste 
une seconde. Reposer un instant pour 

recu e illir  au fond la partie co lorante.

Proportions

P ou r 10 ou 12 personnes.

3/4 de litre  de l a i t ;

15 gr. de farine ;
l i o  g r. de sucre en poudre d it se­

m oule ;
30 gr. de beurre fin ;

80 g r . de pistaches ;
6 jaunes d’ceufs et un ceuf en tier;

4 feu illes de gélatine ;

Une douzaine de biscuits ;
Un p e lit  ve rre  á liqueur de kirsch 

pour la crém e ; de plus, 4 cu illerées de

kirsch pour im biber lus biscuits avec
1 décilitre d’ eau et 3 cu illerées de sucre 
en poudre.

Un m oule á Charlotte de la conle- 
nance de 1 litre  1/2.

Tem ps nécessa ire: Se prépare au 

m oins 4 á 6 heures á l ’avance. Ou bien
2 heures entouré de glace.

Z>es biscuits
II est m ieux de s 'occuper des biscuits 

avant tout, pour qu 'ils  a ient b ien le 
temps de s’im biber.

Daos un bo l ou une assiette creuse 
mettez 1 décilitre  d ’eau trés chaude,

3 cu illerées de sucre en poudre, 4 cu il­
lerées de kirsch . Trem pez-y vivem en t les 

biscuits un á un, et p lacez-les á mesure 
les uns á cóté des aulres, sur un grand 
plat, le cóté le  plus dur en dessous, pour 
qu ’i l  s 'im bibe m ieux.

Comme biscuits, on prend ce qu 'on  a. 
L e  biscu it á la cu iller  s’im bibe m ieux 
et plus v ite . L e  biscu it ferm e peut étre 

em ployé égalem ent; mais i l  faut fo rcer 
un peu sur le  liqu id e  et v e ille r  á ce 

que le biscu it so it rée llem ent bien im- 
bibé, car la crém e ne le  pénétrera pas 

du tout, attendu qu ’e lle  est fo rt épaisse, 
qu ’on ne la m élange avec les biscuits 

que lo rsq u ’e lle  est fro id e  ou presque, 
sans rien  tasser. S i le biscuit dur est 

épais, le  d iv iser dans son épaisseur.

Les pistaches

Jetez les pistaches dans une tasse 
rem plie d ’eau bou illan te; cou vrez; la is­

sez deux ou tro is m inu tes; aprés quoi 
vous en en levez la p e tite  peau, tout 

com m e pour les amandes, en la faisant 

g lisser entre les doigts.
Maintenant i l  s 'agit de les p ile r  en 

páte, et c’ est done dans un m ortie r  que 

cette opération  peut se fa ire  b ien. Sans 
m ortie r, on ne peut que les écraser
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assez irrégu liérem en t. D 'une fagon ré- 

g lem enta ire, la pistache devra it form er 
une purée aussi fine que p oss ib le ; tou- 

tefo is i l  n ’ est pas déplaisant du tout, 
—  au contra ire —  d ’en re trou ver dans 

la  créme de menúes parcelles comm e 
une sem oule. Ceci rassurera done, dans 
les simples ménages oü Ton n ’aurait pas 

de m ortier.
P o u r p ile r  Ies pistaches dans le  m or­

t ie r  on ajoute en méme temps le  petit 
verre de k irsch qu i les empéche de fa ire 
hu ileux. Gardez cette purée de cóté, 

pour Ta jou ter plus lard  dans la créme.

L a  créme

Faites chauffer le  la it. M ettez la géla- 

tine á trem per pour ram ollir  dans une 

assiette creuse rem p lie  d ’eau fro id e .
Dans une terrin e, battez les jaunes 

d'ceufs avec le  sucre en poudre; ajoutez 

la farine, et battez encore jusqu ’á ce 
q u e ,le  tout so it b ien  léger, et que les 
jaunes aient pris une tein te plus claire. 

Versez a lors, en petit file t, le  lait 
bou illan t, tandis que de l ’autre main 

vous délayez vigoureusem ent avec le 

p e tit fouet, ou á défaut avec la cu iller 

de bois.
A jou tez  la gélatine ram ollie , puis 

épongée sur un lin ge . Versez le  tout 

dans une casserole peu profonde, plus 
com m ode pour fa ire prendre v ite  la 

créme, parce qu ’e lle  peut chauffer ainsi 
en plus grande quantité sur un feu 

doux.
Sur un feu doux, ne cessez de tran­

qu illem en t prom ener la cu iller  de bois 

en Tappuyant au fond  de la  casserole oü 
la crém e chauffant le  plus fo r t  aurait 

chance d’a ltacher. E lle  do it chauffer 

jusqu ’au po in t de donner une ou deux 
cloques, c'est á-dire le commencement 

de r é b u llit io n ; c’ est sans crainte de la

v o ir  ca iller, la présence de la  farine 
empéchant Ies jaunes de grum eler. Tou- 

te fo is , i l  est bon, á ce m om ent, de la 
re tirer  aussitót du feu et de la fouetter 

encore hors du feu vigoureusem ent, car 
elle épaissit beaucoup et e lle  a tendance 

á granuler.
Hors du feu égalem ent, ajoutez tout 

de suite le  beurre, la purée de pista­
ches, en ayant soin de la délayer d ’abord 
avec quelques cu illerées de créme, sans 
quoi e lle  se met en tampons comm e du 

persil haché.

A  ce m om ent égalem ent s’ajoute le 

co loran t vert.

Rem uer doucem ent, de temps á autre, 
la crém e dans laqu elle  on  laisse une 

cu iller , jusqu ’á refro id issem ent presque 
com p let pour év iter que la crém e ne 

fige de cóté ou d ’autre, a insi q u 'il ar­
r iv e  avec la gé la tin e qu ’e lle  contient.

L e  moule

Tandis que la crém e est encore un 

peu tiéde, versez-en dans le fond du 
m oule sur une épaisseur d’un bon cen 

tim étre. Laissez bien rafferm ir. On peut 
méme poser le  m ou le dans un peu d'eau 

fro ide.

Ensuite disposez une couche de bis- 
cuits sur celte couche de créme, de fa- 
gon á laisser partout un centim étre 

d’ in terva ile  entre les b iscu ils et le  bord 

du m oule ; danscet in terva lle  vous cou- 
lerez  la crém e qui do it tout masquer. 

Les b iscu ils sont plus ou m oins rognés 
du bout, selon leu r longueur, et selon 

la d im ensión , le  plus ou m oins d ’ évase- 

m ent du m oule. L ’im portan t est qu ’ils 
ne io u ch e n i p a s  les p a ro is  d u  m ou le .

Sur cette couche de biscuits, versez 

une autre couche de créme, en vous ser- 

vant d’une cu ille r  á bec ¡ cette créme 

do it done rem p lir  le  v id e  tout autour,
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entre les biscuits et le m oule, et recou­
v r ir  aussi les biscuits d ’un bon centi- 

m étre d ’épaisseur. Tapotez le m oule sur 
la table recouverte d’un lin g e  double 
pour tasser un peu.

Laissez ra fferm ir une ou deux m inu­
tes. Pu is installez une nou ve lle  rangée 

de biscuits ; puis une couche de crém e ; 

et ainsi de suite, en term inant par une 
couche de créme.

Four faire prendre

Si vous disposez de glace, entourez- 

en le  m oule pendant 2 heures. On pose 

un papier beurré directem ent sur la 
créme, puis un couvercle quelconque, 

sur lequ el on met de la glace également.
Sans glace, laissez découvert, dans un 

en dro it aussi fro id  que possible, e l au 
m oins S ou  6 heures á l ’avance.

Sans aucun inconvén ien t on peut le 
fa ire la ve ille  pour le  lendem ain.

Pour servir

Trem pez lestement le m oule á l'eau 
chaude. Posez un plat garn i d ’une ser­

vie tte  sur le m oule et renversez le tout. 

L ’entrem ets se tien t trés bien et jus­

qu ’au m om ent oü il est trés fortem ent 
enlamé.

L a V ieille  Ca therine .

»< Carte d’or », telle est la marque de trois 
liqueurs, dignes des palais les plus délicats, 
que nous offre la maxson E r v e n  L u c a s  B o is. 
De la  plus grande finesse de goút et á base de 
v ie illes eaux-de-vie frangaises aulhentiques, 
com m e tous les produits de la célébre maison 
d’ Amsterdam, ces liqueurs sont de trois sortes: 
G rana Curagao, —  A n isette  verte,—  Ckerry  
B ra n d y . Notons qu’elles sont luxueusem ent 
logées en carafes de cristal ía illé  qui. par la 
gracieuse élégance de leur forme, pareraient 
encore une table déjá somptueuse. Ón trouve 
ces exquises liqueurs au Dépót de la  maison, 
52, boulevard des Italiens.

C H 0 C 0 L.S1T U8 IT

P o u r une tasse á déjeuner du matin, 
i l  faut com pter une tablette en tiére de 

chocolat íchocolat dont 12 tablettes fon t 
une liv re ) et 2 décilitres  de la it.

Et v o ic i com m ent on do it procéder 
pour le préparer.

L e  ch o co la t ne  d o it  pas  cu ire . Ceci 

est un p rin c ipe  q u 'i l  faut reconnaitre 
comm e absolu, et toute la préparation 
d o it étre basée lá-dessus.

Pourquoi le chocolat ne d o it-il pas 

cu ire ? Parce que Tamande de cacao 
ayant été torré fiée déjá —  c ’est-á dire 

g r illé e , —  pour en déve lopper le  par­
fum , une seconde cuisson em portera it 

cet aróme. I I  en est du chocolat comme 
du café, on  le vo it  ic i : le  café, tou t le 

m onde le  sait, ne do it jamais b o u illir .

On peut p rocéder de deux fagons pour 
fondre le  chocolat qu i ja m a is  ne d o it 
é tre  p ilé  n i  rá p é  ■.

1° S o it en posant les tablettes. casséeS 
en deux, sur une fe u ille  de pap ier á 
l ’ entrée seulement du fou r dont on 

laisse la porte  ouverte. D e u x  m in u tes  

de cette chaleur aup lus sont nécessaires 
pour ram o llir  le  chocolat á point.

2®0u bien, lorsqu 'on  n ’ a pas de fou r 
chaud, en mettant la tablette d iv isée en 

deux, dans une petite casserole. Couvrir 
d'eau o u d e  la it chaud, á peine ce qu ’il 

faut pour a ffleurer la tab lette. Laisser 
sur un co in  é lo ign é  du fourneau, et cou ­

vert, pendant deux m inutes. Cela suffit 
á ram ollir .

Dans l ’un com m e dans l ’autre cas, on 
le fa it dissoudre ensuite de la méme fa­

gon. L e  chocolat ran lo lli au fou r se met
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d a n s  une petite  casserole, avec la méme 

quantité de liqu ide, so it deux ou tro is 

cu illerées de liqu ide.
Prendre alors un pe tit fouet en fil de 

fe r  étamé. T ra va ilíe r  le  chocoiat hors 
du feu, defagon qu ’ils  soit com p léte­
m ent transform é en pAte bien unie, bien 

lisse.
Versez alors la  quantité de liqu ide 

nécessaire —  soit du la it —  bouilla,Tit,6ii 
comm encant par quelques cu illerées 

pour m ieux délayer la pate. A jou ter  le  
reste, tou jours bou illant. A vec  le  fouet 

dont on  fa it r o u le r le  manche entre les 
mains tenues á plat, fa ire mousser, 
tou jours en tenant la  casserole au chaud 

mais non  po in t sur le  feu.
Verser dans la chocolatiére .préala­

blem ent ébou illantée.
S i Ton  m et de la van ille , il est sufli­

sant de m ettre la gousse dans le  la it 
bou illan t une m inute seulem ent pen­

dant qu 'on  d ilue le  chocoiat,
P ou r résumer, le  chocoiat, á Tencon- 

tre de v ieu x  enseignem ents, do it étre 

fa it trés rapidem ent, au m om ent seu­
lem ent de le  serv ir. I I  ne do it jamais 
m itonner en bou illonnant sur un coin  

de fourneau. E l s’i l  d o it attendre, c’ est 

lo in  du p le in  feu qu ’i l  faut laisser cas­
serole ou ch ocola tiére ou au bain-m arie.

Jamais on  n ’y  do it trou ver de peaux 

form ées par la  crém e du la it, car le 

la it n ’a pas dü attendre aprés a vo ir  été 
b o u illi. S i on a dü fa ire  b o u illir  ce la it 

á l ’ avance, i l  faut le  passer soigneuse- 

m ent avant de l ’ em p loyer.
L e  chocoiat pour Taprés-m idi e l pour 

le  so ir, peut étre établi sur les mémes 
proportions, so it 5 lableltes par lit re  de 

la it.
L e  sucre qu ’ on ajoute ou n on  dans le 

chocoiat au la it dépend des goüts, et 

aussi de la qualité.

On peut rendre le  chocoiat plus nour- 
rissant, bien plus ve lou té aussi, en y 
a joutant du jaune d'ceuf. Pou r le  déjeu ­

ner du m atio, on met un jaune battu 
avec une cu illerée de sucre en poudre 

au fond  de la tasse dans laquelle i l  faut 
a lors verser sans retard le ch oco ia t brú­

lant, en rem uant comm e pour une 

lia ison.
S i Ton  veut a jouter des jaunes au cho­

coiat de 5 heures, —  ceci pour le ve lou ­

ter et l'a fliner encore — 3 jaunes d ceufs 
sont suflisants pour le  litre  de la it. Et 

dans ce cas, la lia ison  fa ite , on verse 

dans la  chocolatiére.
A . CoLOM Hll'i.

Pourquoi VEh'xi'r d entifrice au M enlhol 
Van D en n  esí-il préconisé par les sommités 
medicales, et pour quelles raisons a-t-il été si 
rapidement adopté par les mondaines assez 
sages pour se préoccuper de la question d’ hy- 
giéne tout en voulant maintenir Téclatante 

blancheur de leurs dents ? C ’est que aux subs- 
tances agréables au goüt entrant dans sa com­
position, TElixir au Menthol jo in t les subs- 
tances nécessaires á une anlisepsie rtgou- 

rettse de la  bouche \ c ’ est le plus énergique 
destructeur des m icro-organism es pénétrant 

par cette voie  dans notre économ íc. Deman­
dez TE lixir dentifrice au Menthol, á la  Société 
des Produits hygiéniques Van Denn, 2 1 , rué 

Saint-Marc, París.
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HYGIÉNE D O M ESTIQ U E

La Penétre ouverte

Au moment des fortes chaieurs de cet été, 
un Journal du matin eut l’idée d'aller chez une 
dizaine de nos plus éminents m édecins á Pa­
ris, et de leur demander leur avis sur la ques­
tion suivante ; Est-il bon de dormir la  fenétre 

ou verte? La réponse de tous fut positive. 
« Oui. dirent-ils, il est trés salutaire de dor­
mir ainsi. La fenétre ouverte vaut m ieux que 
iafenctre ferm ée».

A  vrai dire, je  n’aime pas beaucoup ces ré- 
ponses catégoriques. II est vrai que pour ré- 

pondre k une interview , point n 'est besoin de 
s embarrasser de grands discours. Le plus ra­
pidement fait est le m ieux fait, d’ailleurs le 
journai en question n’accordait que quelques 
lignes k la  réponse de chacune des personnes 
consultces.

Je n aime pas beaucoup ces réponses parce 
qu’ elles sont á la fois trop bréves et trop pre­
cises. En médecine, la moindre des doctrines 

• souffre des tempéraments, la moins aventu- 
rée des théories a besoin de commentaires 
et de rcstrictions. Or, le public qui adore s’ ins- 
truire sur tout ce quí regarde sa précieuse 
santé, le public, lui, sur ce point plus peut- 
étre que sur tout autre, est sim pliste. Pius une 
conception lui semble facile á comprendre, 
plus une théorie luí parait absolue, plus un 

conseil est catégorique, plus il a de tendance á 
Tadopter. C ’est pour cela que tant de choses 

excellentes tournent au dcsagrém ent de ceux 
qui l ’em ploient. En médecine. autant d 'indi-, 

vidus, autant de cas particuliers. Mettez-les 
tous au méme régim e, neuf sur dix ne s’en 

trouveront pas bien. C’ est pourquoi les meil­
leures idées font souvent fausse route. Adop- 
tées avec entliousiasme, mais sans ménage- 
m ent, elles tournent au rebours de ce quel’on

a espéré d'elles et k la confusión de celui qu¡ 
les a préconisées.

L ’idée de la fenétre ouverte est decelles-lá. 
Preñez dix personnes, faitcs-les dormir la 
fenétre ouverte sans m esure et sans précau­
tions, il y  en aura neuf pour le moins qui au 

bout de la semaine auront été forcees d ’y  
renoncer. L  une aura eu des névralgies dans 
la téte. une autre un rhume. la troisiém e souf- 
frira du ventre, etc. Chacune de ces personnes, 
pour l’avoir mal expérimentée, dirá du mal 
de la  mesure, en détournera les autres ct la 
m eiileure, la plus sim ple des idées risquera 
ainsi de subir un sort m alheureux.

C e serait dommage. Dans cette conception 
moderne de vouloir replacer le plus possible 
l ’étre humain dans les conditions les plus rap- 
prochées de ¡a v ie  simple et naturelle, il y  a 
une grande, une sainé idee. II ne faut pas la 

détruire, á sa genése.par une application'm al 
raisonnée. L ’idée de teñir le plus possible, la 

nuit méme, le corps en contact avec l’air 
atmosphérique est une partie de cette concep­
tion. Appliquons ¡a bien, appliquons-ia sur­
tout avec prudence: nous nous en tirerons 
avec le  minimum de risques et nous enobtien- 
drons le máxim um  de bien-étre.

On ne saurait nier, en effet, que dans Ies 
appartements, dans ceux des villes principa- 
lement, l’air se vicie  avec une grande rapidité. 
Le cubage des piéces est de plus en plus res- 
treint, les tentures les encom brent, les m oyens 
de chauffage en seperfectionnant pour donner 
leur máximum d’effet, accum ulent dans Ies 
intérieurs beaucoup plus qu'auparavant de 
produits de la carburation. La ventilation des 
appartements, des chambres k coucher su r­

tout,se fait par contre d’une fagon dérisoirc. Le 
matin seul est réservé á leur aération. Pour 

peu que lé' temps soit froid. cette aération est 
réduite á quelques m inutes. D’ une fagon géné­
rale , l ’odeur si fréquente de renfermé en 

tém oigne, cette aération est tout á fait insuf­
fisante. De plus, on a presque partout une 

horreur du courant d’air qui est trés exagérée.
Si l ’on ne peut aérer que rapidement, l ’in- 

terven lion de celui-ci est cependantindispensa- 
ble, Un bon courant d'air renouvelle l’ atmos-
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phéred’une fagon rapide et en moins d un quart
d'heure réaliseuneventilationcom plcte. N ’est-

ce pas lá un m oyen simple á réaliser? Que l’on 
ne s’ expose pas personnellement et que Ton 
n ’expose pas pendant ce tem ps ses dom esti­

ques á Taction du courant d'air. cela se com ­
prend, m ais que nem ploie-t-on  ce  m oyen si 

sim ple tous Ies m atins pour les chambres á 
coucher dés le  réveil! Ce serait, en h iver sur­

tout, une .excellente mesure d'hygiéne.
II faut bien le savoir, la  chambre á coucher 

est la  piéce oii Tair doit étre le plus pur. Nous 
y  passons de longues heures et pendant notre 
somm eil, nousdevrions toujours respirer un 

air renouvelé. C 'est cette nécessité qui apoussé 
bon nombre de médecins á préconiser Thabi- 
tude de la fenétre ouverte. En théorie, ce con- 
seil est parfait. Dans les sanatoriums, son 
application a donné d’excellents résultats et 

chacun sait. que dans la  m ontagne, méme en 
hiver, les malades de la  poitrine doivent s’y  
soumettre tout au moins tant que la tem péra­
ture extérieure ne descend pas au-dessous 
de 4®. S i ce m oyen réussit á des tuberculeux, 
á des tousseurs. vous pensez bien qu'!! doit 
á  p r io ri  étre sans danger pour des gens 

sains.
Toutefois, ce procédé hygiénique ne doit 

pas étre appliqué sans précaution sous peine, 
com m eje le disais to u táT h eu re , deprovoquer 

des incidents qui le font méconnaitre.
La premiére précaution est de ne point dor­

m ir dans un courant d'air. Cela peut sembler 

pueril á dire et inutile, mais com bien de gens 
n'ai-je pas vus placer leur lit entre une fenétre 
et une porte mal jointes, ou une cliemínée 
mal cióse, et ne pas se douter qu'ils passaient 

toute leur nult dans un courant d a ir  per- 
pétuel, pour peu que Tair du dehors.fút un peu 

vif.
L adeuxiém e précaution á prendre, c'est de 

ne point s’ exposer directem ent á l ’air du 
dehors. En langage courant. ¡1 ne faut pas que 
Tair donne directem ent sur le lit. Si la  piéce a 
deux fenétres, il faut ouvrir celle qui est la 
plus éloignée; si cela est possible il vautm ieux 
encore ouvrir la  fenétre du cabinet de toilette 
ou d’ une piéce á cóté de la  chambre. II faut de

plus régler le débit de Tair qui entre. Si, cet 
été, par les nuits tropicales que nous avons 
endurées, laventilation  la  plus large était non- 
seulem ent permise mais de rigueur, á mesure 

que la saison s ’avance la béance de la  fenétre 
doit diminuer. Les nuits froides venues, la 
baie sera cióse partiellem ent par les per- 
siennes d’ab ord, par les rideaux ensuite. 
Quand il fera froid, la fenétre ne sera plus 
ouverte que légérem en t, les persiennes 
seront fermées et par dessus les fenétres 
les rideaux seront croisés. O n devra m éme,si 
la  piéce est au nord, interposer un paravent 
entre la fenétre et le dormeur. Ce qui importe 
en eflet ce n 'est pas de faire un tour de forcé 
d’ endurance, c'est sim plem ent de dormir dans 
un air constam m ent renouvelé. Ce renouvel- 
lem ent de Tair sera ainsi suffisant et le  malade 

ne sera exposé qu’ indirectem ent á une aéra- 

tion devenue un peu rude.
Enfin, derniéres et non moins importantes 

précautions, la  véture du dormeur fera Tobjet 
de dispositions toutes particuliéres. La toile 

ne sera de mise qu’en été et par les chaleurs. 
Sitót que les tem ps deviendront plus froids, 
les draps de coton, oui de coton, seront de 
rigueur. Certains médecins méme, et ils 
n ’ont pas tort, prescrivent de dormir sans 
draps, á méme les couvertures de laine. La 
chemise sera de fianelle, épaisse et bien fer- 
m ée. Le lit sera bien bordé, confortablement 
couvert de laine ou de duvet. Point n’ est 
besoin d 'exagérer le  nombre des couvertures, 
mais le dorm eur ne doit jam ais sentir le froid. 
Naturellem ent la  consigne est de ne pas se dé­

couvrir—  c’est pour cela que la fenétre ouverte 
n’ est guéie pratique dans la  cham bre des tout 
jeunes enfants—  les bras ne doivent pas sortir 
des couvertures. Enfin la  téte sera co u vtrte , et 
de laine. Un bonnet descendra jusqu’ aux 
oreilles. qui seront couvertes. Ainsi « emmar- 
motté », le dormeur patiemm ent, et sans s’ en 
douter, pourra souffrir les intem péries les 
plus rudes et supprimer la crémone desa fené­

tre. 11 acquerra une endurance parfaite aux 
changem ents atmosphériques, fortifiera ses 

bronches, élargira sa poitrine, activera ses 

com bustions organiques, et se m ettra, somme
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toute, dans les meilleures conditions de la vie 
sim ple et naturelle.

Mais il faut le  savoir, si on veut faire de la . 

fenétre ouverte de la cure d’air savamment, 
complétement et sans inconvénients, aucune 
des précautions que j ’ ai énumérées, n’est á 
négliger. je  ne me dissim ule pas que pour les 

lectrices du P o t-a u -F eu , la perspective du 
serre-téte en laine coulé jusqu’ aux oreilles, 
ne doit pas étre trés séduisante, mais ces con­

sidérations d’ esthétique féminine ne sont point 
mon affaire. Je m e borne á dire ceci : on parle 
beaucoup de cures d’air, de fenétres ouvertes, 

de vie au grand air, la nuit com m e le jour. Je 
suis certes avec ceux qui préconisent beau­
coup ces nouvelles manieres, je  les consi­
dere com m e salutaires, com m e trés útiles 
aussi bien pour les gens sains que pour cer­
tains malades, mais je  ne saurais entendre 
parler de ces pratiques á la légére. Elles sont 
trés útiles, mais il faut savoir les employer. 
Faute de le faire et d’agir prudemment, on se 
ressentira plus des m auvais effets que des 
bons, et on discréditera une méthode excel­
lente et qui doit réussir.

L ’A m i-Do c t e u r .

LE CHEZ SOI
U n e  n é g re s s e  b l a n c h e ! E tr a n g e  c o n tra s te  q u e  

n o b s  fo u r n it  c e p e n d a n t  u n e  in d ig é n e  d é l a  C ó te  

d ’ lv o ir e . N 'a y a n t  d e  s e s  c o m p a tr io te s  q u e  le s  tr a its  

é p a té s , s a  p e a u  e s t  d 'u n e  b la n c h e u r . .  q u ’e n v ie -  

r a ie n t  n o m b r e u s e s  c o q u e t t e s  d e  n o tr e  ra c e . M ais  

n o n  p a s  c e l le s  q u i ,  f id é le s  a u  D u v e t  d e  N in o n  

( 3  h .  7 5 , fr a n c o  4  fr .  2 5 ) , c o n s e r v e n t  á  le u r  t e in t  

u n  v e lo u t é ,  u n e  fr a ic h e u r , u n e  c a r n a tio n  id é a le . 

I n a p p r é c ia b le  p o u r  le s  p e a u x  le s  p lu s  fr a g ü e s , le  

g r a in  in v is ib le ,  lé g e r ,  im p a lp a b le  d e  c e tte  p o u d re  

rS v é e , s 'a s s im ile  4  t o u t e s  le s  n a tu r e s  d 'é p id e rm e s  

s a n s  ja m a is  a s s é c h e r  o u  ir r it e r . L e  D u v e t  d e  N in o n , 

p r e p a ré  s e lo n  to u te s  le s  r é g le s  d e  l ’ h y g ié n e ,  est 

d ’u n e  p u r e té , d ’ u n e  a d h é r e n c e  e t  d 'u n e  f in e s s e  in ­

c o m p a r a b le s .  R o s e , b is  o u  b la n c , i l  c n jo l iv e  d é l i ­

c ie u s e m e n t  le  v is a g e  d a n s  le  n u a g e  o d o r a n t d o n t  il 

g r i s e .  P a i fu m e r ie  N in o n , 3 1 , ru é  d u  4 -S e p te n ib r e  

o íi e s t  c o n s e r v é e , a v e c  b e a u c o u p  d ’a u tr e s , c e tte  

r e c e tte  d e  N in o n  d e  L é ñ e lo s .

V o ic i  d é c id é m e n t  l ’ h iv e r  v e n u  a v e c  s e s  fr im a s , 

s e s  b iu m e s ,  s o n  h u m i d i t é ;  m a is  c ’e s t  a u s s i la  sa i-  

s o n  m o n d a in e  4  o u tr a n c e  ; D in e r s , s o ir é e s , b a ls , 

s u c c é d e n t  a u x  a p r é s -m id i tr o p  c o u r ts  p o u r  Ies  v i s i ­

te s , le s  M a tin é e s , Ie s  E x p o s it ío n s , le  P a t in a g e  au  

P a la is  d e  g l a c e ,  le s  C o n c e r ts  e t  t o u t  c e  q u i  fa it  p a rtie  

d e  la  jo u r n é e  d ’u n e  fe m m e  « d a n s  le  m o u v e m e n t  » .

A  quel m om en t done 

pourrions-nous reco if- 

fer, onduler nos mal- 

heureux cheveux la - 

m en tab lem en t défiisés 

par l ’ h u m id ité  ou le 

ven t, si nous ne possé- 

d ion s ces inapprécia- 

b les e t seyants bou ff ants 

indéfrisab les que M . et 

M m e Desfossé on t le 

D e s fo s s é ,  21 tue Lavo is ie r  ta len t d ’harm oniser 4 

(b d  M alesherbes) tous les  v isages avec 

un si talent, rendant leurs clien tes  adorable- 

m en t jo lie s .

l ia n d e a u x  S a p h o

1 5 0  fr a n c s , E li g n n t e  to ile tte  d o u b lie  d e so ie  : 

M m e s  Fo r c il l o n  ( 1 0 5 ,  ru é  S a in t-H o n o r é ) , p la c e  

d u  T h é a tr e - F r a n c a is .

Fé t ic h k t t e -

A  K 0 6  Z .E O T H I O S S  d o n t  la  p e a u  ñ n e  e t  d é l ic a t e  se  
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 de  Ja 
G iy e é r in e  s a v o n n e u s e  tfe  L .T .P f v e r .C e t t e  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  l a  p e a n  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 , 
F a r fim ie r it L . T .  P IV E R ,1 3 , B o o l®  d e  S t r a s b o u r g , P a r le .

ii'iEiau de Colope Primiak
de F. M il lo t  E ST V R A IM E N T  BONNE!

í iíj

4
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C O R R E S P O N D A N C E

A l n a  d e L  ..  —  L i  F l e w  d e N c ig e  c r im e  n ’ e st  

p a s  u n  fa rd  : s o n  b u l  e s t  d e  c o n s c iv c r  la  b f  aulé ju s -  

q u ’a  l ’ ilg e  le  p lu s  a v a n c é . E d e  p í é v ie n t  e t  e f la .e  le s  

r id e s , lo n i f ie ,  r a ffe r m it  T é p id ir m e , a f f in e  m e r v e il le u  

s e m s n t  la  p e a u . O r. la  m e t  le  s o i ’ , a f in  q u e  le s  

t r a i ts  n e  se  c o n lr a c t e n t  p a s  p e n d a n t  le  s o m m e i l .  

E lle  e s t  s o u v e r a in e  p o u r  le s  m a in s . M m e  L a c o m b e , 

s ? ,  a v e n u e  d ’A n li n  ; s a ló n  d ’a p p lic a t io n  c ü  v o u s  

a u r e z  p r e u v e s  k  l 'a p p u i .

A/iUídisiaiil l 'h iv e r , —  Q u ’ im p o rte  ! v o tr e  m a in  

te ste ra  j o l ie  m a lg r é  t o u t ,  s i v o u s  u s e z  d e s  d e u x  p r o ­

d u i t s  s i  p a r fa its  c r é é s  s p é c ia le r n e n t  d a n s  c e  b u t  ; le  

S a v o n  ( s  fr .  50 le  p a in , fr a n c o  3 f r . ) ,  e t la  P á te  d e s  

P r é ia ts  (5 f r , ,  fran co  5  fr . 5 0 ), N e t t o y é  s a n s  ir r it a -  

t io n  p a r  le  S a v o n  o n c t u e u x  c t  p u r ,  l ’é p iJ e r m e  

a c q u ie r t  u n e  m e r v e il le u s e  s o u p le s s e  a v e c  ia  P 3 ie  

é m o ll ie n íe ,  a d o u c is s a n te  e t  t o n iq u e  (P a r fu m e r ie  E x o -  

l iq u e ,  3 5 ,  ru é  d u  4 - S e p te m b r e ) , p r é s e r v a n t  d e s  

c n g e lu r e s  e t  g e r g u r e s .

P o u r  soK  « h o m e  » . —  A f in  d ’a v o ir  lo u t  c e la  au  

p r ix  q u e  v o u s  m 'in d iq u e z ,  a c h e t e r  v o s  v r a ie s  d e n ­

t e lle s  t n  A u v e r g n e , k  l a  s o u r c e  m é m e , 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 ) .  T r é s  v o lo n t ie r s ,  e lle  v o u s  a lr e s s e r a  d e s  

é c h a n t i llo n s  d e  c e s  m e r v e il le u s e s  d e n t e l le s  : g u i -  

p u r e ,C lu n y ,d e n t e ! le s  d 'a r t ,v o u s  le s  fo u rn is s a n t  d a n s  

d e s  c o n d it io n s  s p é c ia le s  p o u r  tr o u s s e a u x , l in g e  de 

t a b le , d e  m a is o n , e tc .

A P R É S  L E S  R E P A S

L r s  p e r s o n n e s  s u je l t e s  a u x  d ig e s t io n s  p é n ib le s  

d is s ip e r o n t  r a p id e m e rit  le s  m .ila is e s  q u e  c e tt e  m a u ­

v a is e  d is p o s it io n  d e te r m in e , e n  p r e n a n t a p r é s  le s  rc- 

p a s q u e l q u e s  g o u t t e s  á ^ R ic q lc s  s u r  d u  s u c r e  o u  d a n s  

u n  v erre  d ’e a u  s u c ié e .

D a n s  le  c a s  d 'in d i g e s t io n  s i f r é q u e n t  c h e z  le s  e n ­

fa n ts  g o u r m a n d s .u n  g r o g  s u c ré  tr é s  c h a u d  3u7?¿£-g/és 

r é ta b lit  r a p id e m e n t  le s  f o n c t io n s d c  r c s t o m a c .  (H o rs  

c o n c o u r s , P a r ís  19 0 0 .)

C O U R R I E R

Les dem andes d e  rc c e lle s  sont so ign eu se -  
m ent notécs pour fa iro  im ra ilru  ccs recettes  

au  fue A m esure, selon leu r op iio rlun ité  ct 

le  p lu s  g ru u d  nom bre  do dotuaiides.

Aux q u es tio n s  d iv e rs ca  qu i p e u v c a t  in té -  

r e s s e r  la  g é u é r a l i t é  d es  ab on n és , il  s e ra  

rép o n d u  B u cccss ivem cn t c t  a v c c  d é ta ils  

d an s  le  c o rp s  du jo u r iia l,

II  n 'e s t  p a s  c o v o y é  d e  r e c e t t e s  d ir e c te ­

m en t p a r  le t t r e s .
D ans le  COU illlIER , 11 n ’e s t  p a s  d on n é  

d ’a d re s s e s  cu m m erc ia le s .

U n e  O h a m p e n o is e .  —  D u  riz  C a r o ü n e  c o n v ie n t  

p a r fa ite m e n t . L a q u e s t io n  e s t  d e  n e  p a s  t r o p  le  

c u ir e ,  c o m m e  i l  e s t  in d iq u é  d a n s  la  re c e tte .

V e r m e n t o n  ( Y o a n e ) .  —  D e u x  b o n n e s  re c e tte s  de 

t o u s  c e s  p la t s  o n t  d é jk  p a ru  d a n s  le s  a n n é e s  a n té -  

r ie u re s . N o u s  e n  p u b lie r o n s  d e  n o u v e lle s  a u  fu r  a  

m e s u r e .

D r a v e i l .  —  N o u s  a v o n s  d o n n é  u n e  b o n n e  

re c e tte  d e  c o n fitu r e s  d e  t o m a te s  e n  1 9 0 2 . —  G e lé e  

d e  c o in g s ,  e n  1 8 9 6 . —  N o té  v o s  d e m a n d e s .

U n e  a b o n n é e  e n  p e i n e .  —  O n  s e r t  e n  d e rn ie r  

le s  p e t it s  fo u rs  L a  c rém e  é ta n t c o n s id é r é e  c c m m e  

u n  e n tr e m e ts  s e  s e r t  ¡m m é d ia te m e n t  a p r é s  le s  lé ­

g u m e s .  A p r é s  la  c rém e  v ie n t  le  fr o m a g e . A p ié s  le  

fr o m a g e  le s  f r u it s .  A p r é s  Ies  f r u it s ,  le s  p e t it s  fo u rs , 

p e t it s  g á te a u x , b o n b o n s , |e tc . —  O u i,  g é la t in e  e t 

c o l le  s o n t  la  m é m e  c h o s e  — C r é m e  d o u c e , p o u r  le 

th é , e s t  r e c u e illie  s u r  le  la i t  a u  b o u t  d e  d e u x  k 

q u a lr c  h e u r e s . C r é m e  d o u b le ,  b ie n  p lu s  é p a is s e , e st  

r e c u e illie  a p rés  3 6  k 4 8  h e u r e s , s e lo n  s a is o n . —  Le 

p lu s  s im p le  e s t  d e  fa ire  le  c a r a m e l d a n s  l e  m o u le  

m é m e , —  P o u le  a u  r iz  ; U n e  b o n n e  r e c e tte  e n  a  é té  

d o n n é e  e n  1 9 0 1 .  —  S a lm is  d e  c a n e to n , 18 0 9 , e t c . 

—  C h a m p ig n o n s  d e  P a r is . —  N o té  le s  d e m a n d e s  

d e  r e c e tte s .

M m e  T - .  , r u é  G r e u z e .  —  C e t t e  r e c e tte  n ’a  p a s  

p a r u .

B . . .  á  C . . .  —  C e tte  c o n s e r v e  ren tre  d a n s  les 

p r o c é d é s  d e  fa b r ic a t io n  in d u s t r ie llc ,  e t  n o u s  n e  

s a u r io n s  v o u s  d o n n e r  u t i le m e n t  d e  r e c e tte  d e  c e  

g e n r e .

M m e  J . J . . . ,  r u é  B o u l a i n v i l l i e r s .  —  L e s  

« P é c h e s  k  la  B o u r d a lo u e  » o n t  p a ru  d a n s  l ’ an- 

n é e  19 0 2 .

S a b l n e .  —  E n  c e  q u i  c o n c o m e  Ie s  o liv e s ,  la  

c h o s e  n e  p e u t  in té r e s s e r  la  g r a n d e  g é n é r a l ité  d e  n o s  

a b o n n é s , e t  il  e s t  im p o s s ib le , k  n o tr e  r e g r e t , de  

v o u s  té s u m c r  ic i la  fa g o n  d e  le s  fa ir e  te v e r d ir , car 

c e t t e  te in te  s ’a c q u ie r t  d é s  le  p r in c ip e , —  Q u a n t  a u x  

re c e tte s  d o n t  v o u s  n o u s  p a r le z , n o u s  a l lo n s  le s  

c x a m in e r  t ié s  r é e l le m e n t  e t  a v e c  la  m é th o d e  n é c e s ­

s a ire  ; v o u s  a u r e z  b ie n t ó t  u n e  r é p o n s e  k c e  s u je t .
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Ayuntamiento de Madrid




