
N° 23. —  12® Année. 3 Déoeinbre 1904.

Quartier de Sanglier
SAUCE ROMARIN

ES professeurs d 'art cynégétique 
et les veneurs désignent le 

sanglier sous Ies différents 
noms suivants : jusqu ’á Táge de six 

mois, c ’ est-á-dire tant qu ’i l  porte  ces 
rayures blanches ou p lu tót grises qui 
s appellen t la liv rée , i l  est marcassin; 

de six  m ois á un an, on  le  nom m e béte 
rousse; jusqu ’á deux ans i l  est béte de 

conipagnie, puis i l  devien t successive­
m ent ragot, tiers-an, quarten ier, et v ieux 

so lita ire, si toutefois les vautraits le 
laissent atteindre cet áge respectable. 

Pou r la cuisine, on n ’admet guére que 

le  marcassin et le  sanglier adulte; plus 

tard, indépendam m ent du goú t fo rte ­
ment prononcé de sauvage que prend la ¡ 
chair, surtout á Tépoque du rut, e lle  ’ 
devient dure, et, pour Ta ltendrir, e lle  a 

besoin d ’un traitem ent assez lon g  á la 

m arinade cu ite et chaude. Encore le 
résultat n ’ es t- il, bien souvent, qu ’á 

dem i salisfaisant, et c ’ est pourquoi nous 

appuyons sur ce po in t im portant, que le 
sanglier bon pour la cu isine est le  mar­

cassin de six  m ois ou la béte rousse 

d ’un an, et, á Textrém e rigueur, la béte 
de com pagnie qui a deux ans,

Ce g ib ie r  est ce lu i que Ton désigne 
sous le nom  de grosse venaison ; son 

traitem ent préalable á la m arinade, 
com m e nous a llons T in d iqu er plus lo in , 

est indispensable. Sa cuisson se fa it á la 
broche ou au fou r, et son accompagne-

m ent le plus ord inaire est une sauce 
aigre-douce, comm e ; la sauce venaison, 
sauce rom arin  ou sauce m oscovite, qui 

est ce lle  que nous ind iquons parce 
qu ’e lle  p la it généralem ent á tou t le 
monde.

Les ind ications qui von t su ivre sont 
done généralesau  sanglier, et elles sont 
applicables aussi bien au marcassin 

qu au sanglier adulte, sauf quelques 
légéres d ifférences qui seront sigualées, 
tant dans la durée de la marinade que 

dans le temps de la cuisson. Dans Tun 

com m e dans Tautre, les d iverses parties 
susceptibles d 'étre considérées comme 
grosses piéces á m ettre en marinade sont 
les quartiers (dont Ies équ ivalents sont 

les jam bons chez le cochon dom estique), 
et la selle. Les cótelettes do iven t éga le­

ment étre m arinées, mais com m e ic i 

Tépaisseur de viande á pénétrer est in fi- 
n im ent m oindre, quelques heures sufli- 
sent, de mém e qu ’une m arinade au c i­
trón, bien aromatisée, peut sufBre.

Composition de la  marinade
pour ce genre de venaison

La quantité est naturellem ent réglée 
selon la grosseur de la p iéce que Ton a 

á appréter, et sa quantité do it étre te lle  
que la p iéce y puisse baigner á m oitié. 

C’est done une affaire d 'appréciation , 
de coup d ’m il, et lorsque cette quantité 
se trouverait étre de quelques décilitres 
en plus ou en moins, cela n ’aurait pas 

une grande im portance. Comme le poids 
des quartiers esl variab le, nous pren- 

drons com m e base une p iéce de 5 á
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6 k ilos , pour laquelle i l  faudrait un bon 

litre  et dem i de m arinade, arómales 

compris.

Proportions de cette marinade

E l é m e n t  l i q u i d e  :

6 décilitres de v in  blanc,

Autan t de v in a igre ;

2 décilitres d’hu ile.

E l é j i e n t s  a r o m a t i q u e s  ;

100 grammes de carotte ;
100 grammes d’o ign on ;

4 échalotes;
2 gousses d 'a i l ;
4 queues de persil fragm entées;

Une feu ille  de laurier;
Une branchette de th ym ;

8 boules de gros p o iv re ;
2 petits clous de g iro flé ;
U ne p incée de rom arin  (cet arómate 

n 'est pas absolum ent ind ispensable);

Et 12 grammes de sel.

P ré p a ra t io n .  —  Em incez finement 

carotte, o ign on  et échalotes. Chaufiez 
dans une casserole les deux tiers de 
l ’hu ile et je tez  dedans ces légum es émin- 

cés, ainsi que tout ce qui est ind iqu é á 
la suite. Faites co lo rer  légérem ent, en 

rem uant sur un feu assez v i f ,  puis a jou ­

tez le  v in  blanc, le  v in a ig re  et le  sel.
Dés que ré b u llit io n  est prise, retirez 

la casserole sur le cóté du feu et laissez 

cu ire tout doucem ent pendant 20 á 
25 minutes. Retirez ensuite com pléte­

m ent du feu et laissez re fro id ir , cette 
m arinade devant étre com plétem ent 

fro id e  pour étre versée sur la p iéce á 

m ariner.

O b serva tion . —  II reste entendu que 
nous n 'envisageons ic i que la  marinade 

du quartier de marcassiu qu i est trés 

tendre, ou ce lle  d ’un sanglier d’un an

dont la chair est un peu plus ferm e, et 
qu i do it m ariner un peu plus longtem ps 

que l ’ autre, com m e i l  sera exp liqué 

plus bas. Mais s’i l  s'agissait d ’un quar­
t ie r  de v ieu x  sanglier dont la chair est 
inévitab lem ent coriace, la m arinade de­

vra it étre m odifiée ainsi : A u  lieu  de vin  
blanc et v in a igre, Télém ent liqu id e  se 
com poserait uniquem ent de v in a igre , 

soit 12 décilitres. Quant aux arómales, 
ce sont les mémes et en mémes p ro p o r­
tions. En plus, cette m arinade devra it 

étre versée bou illan te sur la  p iéce, et il 
faudrait la fa ire b o u illir  au m oins trois 

fo is  pendant le  temps que le  quartier 

serait á m ariner.

Traitement préalable de la  piéce

Elle s'achéte dépou illée ou non, mais 
dans tous les cas, vous devez en lever la 
peau, puis supprim er la surface grais- 

seuse qu i se trouve sur la viande, de 
fagon á m ettre c e lle -c i com plétem ent á 

E U . Elle do it égalem ent étre bien déner- 
vée, c ’es t-á -d ire débarrassée de la peau 

nerveuse qui se trouve directem ent sur 
la chair. N e  p iq u e s  pas la  p iéce  en la 

mettant en m arinade; cela ne se fa it 
qu ’au m om ent de la m ettre en cuisson. 

Le piquage au la rd  n ’a pour but que de 

servir d 'a lim ent á la viande pendant sa 
cuisson, et i l  est absolum ent in u tile  que 

ce lard s’im prégne de la marinade.
I I  est encore un autre fa it qu i fa it une 

ob liga tion  de ne p iqu er la  p iéce qu ’au 
dern ier m om ent : c'est qu i l  faut év ite r 

le  plus possib le la m an ipu lation  de la 

viande avant de la m eltre  dans la m ari­

nade.

Temps nécessaire pour la  marinade

Ce temps est pou r ainsi d ire  rég lé  par 

Tétat de la  tem pérature. S ’i l  fa it doux 
ou si le  temps est hum ide, T im prégna-
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t ion  de la viande par la marinade est 
plus p rom pte ; si, au contra iré, le temps 
est trés sec ou trés fro id , e lle  est plus 

len te : il y  a done lieu  de teñ ir bien 
com pte de ces deux causalités. A insi, 

s i l  s agit d ’un quartier de marcassin 
(viande tendre), vous pourrez com pter 

deux jours dans le  prem ier cas, (temps 

doux ou p lu v ieu x ); tro is jou rs et méme 
quatre dans le second, (tem ps sec ou 

fro id ). S ’i l  s’agit d’un quartier de béte 

rousse (sang lier adulte), ce temps sera 
de tro is jou rs dans le  prem ier cas et de 
cinq  jou rs dans le second.

S i l  s agissait enfin d ’une p iéce prove- 
nant d ’une béte plus v ie ille , dont la 

chair serait im m anquablem ent coriace, 
i l  faudrait com pter au m oins six  jou rs  

dans le prem ier cas et huit ou neuf 
dans le  second. Nous citerons un exem ­

p le  á ce sujet. Nous avons eu á tra iter 
autrefo is un quartier de ragot (sanglier 

de plus de deux ans) dont le  po ids était 
de plus de IG livres et dont la chair po r­

tait un goüt de fauve des plus pronon- 
cés. A u x  éléments de la marinade in d i­

quée ci-dessus, et toute au v in aigre , 

nous ajoutámes un peu plus de rom a­
rin , 8 baies de gen iévre pulvérisées, et 

la m arinade fu t versée bou illan te sur la 
piéce. T ro is jours aprés, la marinade 

fu t m ise á b o u illir  aprés a vo ir  été rafraí- 

ch ie avec un verre de v in a ig re  et versée 
de mém e sur la p iéce. L e  hu itiém e jou r, 

n ou ve lle  éb u llit ion  et add ition  de vin a i­

gre, mais cette fo is  la marinade fu t ver­

sée fro id e , et c ’ est seulem ent le  dou- 
z iém e jo u r  que le quartier de sanglier 

fu t m is en cuisson, parfa item ent pénétré 

et ayant perdu toute odeur. La  tem pé­
rature du m om ent était trés fro id e, mais 

si e lle  eút été douce, i l  aurait fallu  
com pter quand méme neu f jou rs au m i­
nimum

Mise en marinade

Placez le quartier dans une terrine, 
(lon gu e autant que possib le ); couvrez- 
le  avec la m arinade préparée, et bien 

f r o id e ;  ajoutez ce qui vous reste d’hu ile 

(en v iron  7 cen tilitres ), et tenez dans 
un endroit frais, mais non  humide, et á 
Tabri de toute poussicre.

Jusqu’au m om ent de le cu ire, retour- 
n ez-le  tous Ies jou rs dans la marinade 

et p lu tót deux fo is  qu ’une, en le p re­

nant par 1 os du manche et en évitant 
de toucher la chair.

Piquage de la  piéce

Quelques heures avant de la cu ire, 
sortez-la de la m arinade; débarrassez-Ia 

b ien 'd es  fragments d’aromates qui sont 
attaches aprés et épongez-la  fortem ent 
dans un torchon. A pprétez des lardons 

de la grosseur et dim ensions de ceux 

em ployés pour le  file t de bceuf, c ’est-á- 
d ire  ayant 4 cent. 1/2 de lon g  sur 3 m il­

lim . d épaisseur, et ayez soin, pour 

p iqu er la  piéce, de la poser sur un to r ­

chon p lié , et de ne toucher la viande 
que le m oins possib le avec la main.

Cuisson

L ’em p lo i de la broche est te llem ent 
rare au jou rd ’hui qu ’il est presque super- 
flu d’ en parler, et cependant nu l mode 

de cuisson ne vaut ce lu i-lá  pou r une 
p iéce de venaison. Néanm oins, comm e 

e lle  ex iste encore en certains endroits 

oü se conservent les bonnes traditioas, 
nous devons en parler.

L e  com bustib le á em p loyer dans ce 
cas devra étre du charbon de bois, le­

quel sera tenu bien a llum é pour Tins- 

tant oü le quartier em broché et arrosé 

de graisse sera placé devant le feu.

J..e temps de cuisson sera com pté á 

raison de 20 á 22 m inutes par l iv r e , la
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viande de sanglier devant, tou t comm e 

celle  de po rc , étre cu ite á point.
La cuisson par le  fou r étant de beau­

coup plus usuelle, nous allons la tra iter 

un peu plus longuem ent.
Tou t d 'abord, et dans a u cu n  cas, la  

p iéce  ne d o it  é tre  m ise  á m ém e la  p la ­

que ou  p la t  á r ó t ir ,  oú e lle  se trouverait 
en contact avec la graisse et le  jus qui y 

tom bent pendant la  cuisson. Trem pant 
ainsi dans un élóm ent liq u id e , elle  
b o u ill ir a it  et ne r ó t i r a i t  pas. 11 est de 

nécessité absolue que cette p iéce soit 

posée sur une g r il le  placée dans Tusten- 
sile et qui la suréléve sullisamment pour 

que, á aucun m om ent de la cuisson, elle 
ne se trouve en contact avec le  jus, 

d’ a bord ; ensuite, pour que le  calorique 
puisse l ’ envelopper en tiérem ent. A rro ­

sez la surface de graisse fondue, et m et­
tez á f o u r  chau d . Nous disons «  fou r 

chaud )), c ’est-á d ire  de chaleur assez 
fo rte  et soutenue, mais non pas trés 
chaud, parce que le  saisissem ent est ic i 
non seulem ent in u tile , mais nufsible. 

L ’en veloppe rissolée qu i résulte du sai- 

sissem eiit, et qu ’il est indispensable 
d’ob ten ir pour certaines viandes, s’ op- 

poserait p lu tót á la cuisson par pénétra- 
tioE  régu liére  du ca lorique, et cette 

pénétration  do it étre com pléte puisque 

la  viande d o it  étre cu ite á po in t.
N e  p a s  a r ro s e r  d u  to u í pen d a n t le 

cou rs  de la  cu isson , la vapeur qu i se 

dégage de la  piéce, vapeur provoquée 

par rh u m id ité  laissée par la marinade, 

em péche la  viande de sécher. Mais il 
faut retou rner la  p iéce de temps en 

temps.
L e  temps de cuisson par le  fou r sera 

com pté á raison de 18 á 2ü m inutes 

par liv re .
Pour servir

Dressez la p iéce sur un plat lon g  e l

ornez le  manche d ’une pap ilio tte  bobé- 

che, ou placez celle-ci dans un attelet á 
sujet de chasse et p iquez-le prés du 

manche, Entourez de quelques cu ille ­
rées de sauce et envoyez le reste á part.

SAUCE ROMARIN

Proportions

Pou r 8 á 10 personnes :

50 grammes de carotte ;
50 gram m es d’o ign on  ;
4 écha lotes; 3 queues de persil ; une 

dem i-feu ille  de la u r ie r ; une b r in d ille  

de thym ;
6 boules de gros p o iv re  ;
10 gram m es de beurre;

30 gram m es de fa rine ;
4 décilitres de jus ;
5 décilitres  1/2 de m arinade ;
3 cu illerées á bouche de vin a igre  ;
Une pincée de rom arin  (6 gram m es);

Une fo rte  cu illerée á bouche de gelée 

de grose illes  ;

Une po in te de Cayenne.

O b seroa tion . —  L ’apprét de cette 

sauce est ind iqu é tei qu ’i l  peut se fa ire 
dans un m énage, c 'esl-á-dire en se pla- 

gant dans le  cas oü Ton ne dispose pas, 
pou r la fa ire, de sauce bruñe de 
base. Quand on  dispose de sauce, les 

temps de cuisson et de dépou illem en l 

se trou ven t naturellem ent abrégés un 

peu.

M ise en marche — L a  M irepoíx

(On appe lle m irep o ix  une garn iture 
d ’o ign on  et de carotte, avec des aro- 

mates, coupés en tout petits dés et 
qu ’on fa it doucem ent co lo rer  dans la 

graisse.)
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Coupez en tout petits dés la carotte, 
To ign on , les échalotes et les queues de 
persil. Chauílez le beurre dans une cas­

sero le ; jetez dedans les légum es et faites 
b lon d ir tout doucem ent. Vous pouvez 

trés bien ne prendre que la m o itié  du 
beurre in d iqu é et rem p lacer TauLre 

m oitié  par deux cu illerées d 'bu ile ; cette 
add ition  vous perm ettra méme de chauf­

fe r  davantage et de fa ire reven ir  les 
légum es plus vite. Vous pouvez aussi 

em p loyer de la bonne graisse purifiée: 
le corps gras em ployé pou r íe rissolage 

des légumes n ’a que peu d ’im portance 
attendu que, plus tard, i l  est com p lé­

tem ent élim iné de la sauce par le  dé- 
pou illem ent.

A u x  légum es coupés en dés, ajoutez 

le  thym, laurier, gros po ivre , et quel­
ques déchets ou parures de g ib ie r  si 

vous en avez. Cette m irepo ix  est pour 

constituer le fon d  arom atique de la 

sauce, que v ien t appuyer la note du ro 
m arin, laquelle est la note dom inante. 
Les légum es étant revenus, saupoudrez- 

les avec la farine. m élangez bien et fa i­

tes roussir cette farine, soit sur le cótédu  
feu, soit au four, mais ayez so in  de r e ­
muer de temps en temps pour qu ’elle 

roussisse bien égalem ent. M ou illez  en ­
suite avec le  jus, 4 décilitres de la 

m arinade de la  piéce, et le v in a ig re . 
Cette m arinade do it étre passée au cb i- 

nois, et vous en conservez un d é c ilitre  
et dem i, qui vous servirá  plus tard, pour 

le dépou illem ent, ou pu rification  de la 
sauce.

Remuez sur le feu avec un petit fouet 

ju squ ’á ce que l ’éb u llit ion  se produ ise; 
puis a joutez le rom arin  et retirez la cas­

serole sur le cóté du feu , de fagon que 

la sauce ne fasse que m ijo ter, et cela 
pendant une bonne h eu re  ir o is  qu arts . 

Pendant ce temps, vous pouvez déjá

com m encér á en lever la graisse qui 
m onte á la surface, ce qu í sera autant 

de fait pour le  dépou illem ent. Larédu c- 

tion  qui s’ opére pendant cette cuisson 
est d ’en viron  m oitié , ce qu i, quand la 
sauce est passée fa it tom ber sa quantité 
á 4 décilitres.

Pour dépouUler la sauce

Passez-la au ch inois dans une autre 
casserole, en fou lan t Ies arómales avec 

une cu ille r  de bois pour en ob ten ir la 
quintessence. A jou tez-y  deux ou trois 

cu illerées de la m arinade réservée, fa i­
tes reprendre l ’ ébu llition , et, á partir 

de ce m om ent, v e ille z  á ce qu ’e lle  ne 
se m anifesté que d 'un  cóté de la casserole 

et tres douce. Ce n ’ est qu 'en la tenant en 

tout petit bou illonnem ent que lasauee re- 
jettera  les impuretés qu ’e lle  détien t.Pour 
ob ten ir cette éb u llit ion  d ’un seul cóté, 

i l  n ’y  a qu ’á glisser une petite trin g le  
sous un cóté de la casserole, de fagon á 

ce que le  fon d  ne chauffe pas par lá. Ce 
dépou ilíem ent, ou purification  de la 

sauce est une opération  á su rveiller assez 
attentivem ent. Au  fu r et á mesure que 

m ontent á la surface Ies im puretés en sus- 
pens dans la sauce, enlevez-les avec une 
cu iller á bouche, et ajoutez de temps 

en temps une cu illerée ou deux de ma- 
rinade. Ces additions de m arinade ont 

pour but p rin c ipa l de ía c ilite r  l'évacua- 
tion  des matiéres qui n 'on t aucune 

u tilité  dans la sau ce ; partant, de faci- 

l ite r  sa purification. E lle  agit absolu­
m ent dans la sauce comm e Teau fro ide, 

ajoutée dans le  pot-au-feu au m om ent 

de Técum age, p rovoqu e le  re je t flocon 
neux de Talburaine so lid ifiée. Ce tra­
va il de dépou illem ent de la sauce de­
mande 35 á 40 m inutes, et plus i l  est 

fa it doucem ent, plus i l  est possib le de 

le fa ire  com plétem ent.
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Mtee a  point

Quelques m inutes avant de servir, 
passez la sauce á nouveau au ch inois fin; 
ajoutez la pointe de Cayenne et la gelée 
de groseilles, et remuez doucem ent 

jusqu ’á ce que cette gelée so it bien  dis­
soute. Cette addition  de la  g rose ille  se 

fa it hors du feu, et si la sauce do it at­

tendre á p a rtir  de ce m om ent, e lle  do it 
étre tenue au bain-marie, mais e lle  ne 

do it pas b o u illir .
La  note du rom arin  est rég lée  selon 

les goú ts; mais, en p rincipe, e lle  ne do it 
se fa ire sentir que discrétem ent Si elle 

sem blait trop  fa ib le , i l  n ’y  aurait qu ’á 
en fa ire  une in fusión  avec une forte 
p incée de rom arin  et deux cu illerées 

d’ eau ; laqu e lle  in fusión , passée au tra­

vers d ’un lin ge  fin serait ajoutée par 
petites parlies dans la sauce, jusqu ’á ce 

que celle-ci a il le  goü t de rom arin  pro- 

noncé juste au p o in to ü  on  le désire.

P e r r a u t  J ú n i o r .

L E S  É T R E N N E S

La maison d’orfévrerie Tallois, 97. avenue 
des Cham ps-Elysées, a aussi des m agasins de 
vente d’ une date beaucoup plus ancienne, 10, 
boulevard de Strasbourg. C ’est le typ e  de la 
vieille maison de confiance, et elle justifie 

bien son titre « A u  Centenaire »■
Indépendamment de toute la  sérieuse et so­

lide argen terie , nos abonnés y  trouveront 
quantité de gentils accessoires d’un usuel em- 
ploi, rendus séduisants par le travail ou la  ma­
tiére . Et d’un prix si peu e le v é ! Tels, par 
exem ple, les anneaux pour clefs, en argent, 
fermés par une petite pierre cabochon ; les 

timbres et les poires électriques ciselés en ar­
gent ou en verm eil, e tc ., etc. Nos abonnés 
de province peuvent demander le catalogue 

¡Ilustré qui facilltera leur choix.

O M ELE TTE  A U X  FIN ES  HERBES 

E A G O U T  E ’O IE  A U X  NAVETS  
BCEUF E N  D AU BE FR O ID  

SALAD E DE CHICORÉE 
O O M PO TS DE P R Ü N E A U X

-•O®-

PO TA G E  CONDÉ 
CO TELETTES DE V E A U  A  L A  Z IN G A R A  

P IGEONS ROTIS 
P A IN  DB L IÉ V R E  A  L A  GELÉE 

CROSNES A U  y E L O U T É  

P U D D IN G  A  L A  CRÉM E DE PISTACHES

SOUFFLÉ A U  FR O M AG E  A L A  V AU D O ISE  
H AD D O C K SAUCE A U X  CEUFS 

CHOU FA R C I A U  M AIG RE  
CRO Q UE TTE S DE R IZ

PO TA G E  A U X  HERBES 

SAND W ICH S AU  G R U YÉ RE  
PLU V IE R S  E N  SALM IS 

LAN G O U S TE  A  L A  BROCHE 

E ND IVES GLACÉES 
P U D D IN G  M ACÉD O INE

CEUFS F R IT S  A  L A  PASTO U RB LLE  

COTE DE V E A U  FO YO T 
PU R ÉE  M AR IE -LO U IS E  

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

PO TA G E  SOUBISE 
P E R D R E AU X  A U X  O LIV E S  

C O N TR E -F ILE T  R O T I 
CELERIS-RAVES FARCIS  

CRÉM E RENVERSÉE

SOLE A  L ’ IT A L IE N N E  
C IV E T  DE L IÉ V R E  

PO RC  F R A IS  A  L A  PU R ÉK  DE L E N T IL L E S  
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C E U F S  F R I T S
A  la  Pastourelle

I ’ k s t , i l  semble, la  méthode la 
m oins répandue en France que 
ce lle  des mufs frits, tandis 

qu ’en A n g le terre  l ’muf fr it  est pour 

ainsi d ire indispensable au k breakfast » .  
Par ® u f fr it , nous entendons un ® u f 

dont le  jaune resté parfa item ent liqu ide 
est entiérem ent enveloppé par le blanc, 

com m e un ® u f pocbé de cou leur dorée. 
Et tout comm e pour les mufs á pocher, 

un ffiuf pour fr ire  do it étre parfa ite­
m ent frais.

La recette que nous donnons aujour­

d ’hui représente des ®ufs frits, posés sur 
une tranche de lard  fr it , accompagnés 

d’un dem i-rognon de m outon sauté et 
de cham pignons rissolés ; le  p lat est 

agréable et substantiel á la fo is sans 
étre coftteux, un ceuf et un dem i-rognon 

suffisant par con v ive . Dans les ménages 
oú Ton cherche ú s im p lifie r pour éco- 

nom iser temps et peine, on utilisera 

aussi bien  les ind ica tions rela tives á la 
fagon de fr ire  les mufs, pour les servir 

sim plem ent sur du lard  égalem ent fr it , 
ou  de toute autre maniére.

Ce genre d’ reufs se fa it de préférence 

avec des cham pignons de prés ou de 
bois, se lon  la  saison oü l ’ on se Irouve.

A u  printem ps, les m orilles  s’ind iquent, 
ou bien le mousseron blanc de p ra ir ie ; 

dans l'é té  on a la  g ir o lle  ou chanterelle ; 
á 1 automne on  peut ch o is ir  entre les 
cépes, clavaires, mousserons. Et dans 

le  cas oü Ton ne peut se p rocurer l ’un 
ou 1 autre de ces cham pignons du p le in  

a ir, on prend tout sim plem ent des 
cham pignons de couche bieu frais.

Proportions

Pou r G personnes :
6 beaux ®ufs ;

150 grammes de lard  de po itr in e  ex -  
cessw em ent m a ig r e ;

3 beaux rognons de m outon ou 6 ro ­
gnons d'agneau ;

1 décilitre  1/2’d 'hu ile ;
50 gram m es de beurre ;

125 grammes de cham pignons :
2 échalotes ; une fo rte  p incée de persil 

h ach é;

3 cu illerées de jus de veau.

Tem ps nécessaire : 20 minutes.

Différents détails á  préparer 

d’avance

1* Arrachez la couenne d'aprés le  
la rd ; coupez-le en rectangles (carrés 

longs ), d ’en viron  7 centimétres de lon g  
sur 4 centim . 1/2 de large et 8 m illi-  
m élres d ’épaisseur. M ettez-le dans une 

casserole avec assez d ’eau fro id e  pour 

q u 'il en soit cou vert; faites b o u illir  
pendant 5 ou G m inutes, égouttez sur 

une assiette. Ce blanchissage du lard 
qui a passé dans le  sel, ne d o it  jamais 
étre négligé .

2® Supprim ez le  bout terreux des 
cham pignons; lavez-les á deux eaux; 

égouttez dans une passoire, séchez-Ies 
bien ensuite dans un torchon et ém incez- 
les (tétes et pieds).

3® Que vous em p loy iez rognons de
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m outon ou petits rognons d’agneau, 
coupez-les en deux sur l ’ épaisseur. —  
Hachez les échalotes et le  pers il, et 

m ettez le  jus de veau á chauffer.

M ise en marche
Tous ces petits détails préparatoires 

étant achevés, i l  n ’y  a plus m aintenant 

qu ’á fa ire m archer en méme temps la  
cuisson des cham pignons, du lard , des 

rognons, des ceufs pour étre juste á 

Theure au m om ent de servir.
En disant en méme temps, nous vo u - 

lons d ire  que tou t d o it  étre p ré t á la 
f o is ; on est ob ligé  natu rellem ent de 
m etlre  au feu les différents accessoires 

les uns aprés les autres, et on les sur- 

ve ille , de fagon á ce qu ’ils  ne brülent 
pas, mais soient bien chauds au m oment 

de dresser le  p la t. Ce son t les ceufs 
q u 'o n  m et a u  fe u  en  d e rn ie r , a ttendu  

que p o u r  les f r i r e  i l  ne f a u t  p a s  p lus  

d ’une d e m i-m in u te  p a r  ceuf.
Et d 'abord, décrocbez les casseroles 

nécessaires, casseroles représentées par : 

deucc pe tites  poé les  e t une p e t ite  sau- 

teuse en cu ivre  étamé, so it tro is usten­

siles :
L ’une des pe tites  p oé les  sera pour fr ire  

les oeufs;
L ’a u tre  p e tite  poé le  p ou r risso ler les 

cham pignons;
L a 's a u te u s e  pour le  lard  et les ro ­

gnons.
P o u r  avancer les choses, vous pou­

vez distribuer tout de suite dans cha- 

cune le  beurre et Tbu ile  nécessaires.
Les dites poéles do iven t étre absolu­

m ent propres, c’ est-á-dire b ien lavées et 
récurées, com m e tou jours on do it le 

fa ire.
Les champignons

Chauffez dans leu r poéle  30 grammes 

de beurre, et m ém e, afin de p ou vo ir  le

chauffer trés fortem ent, ajoutez-y une 

bonne cu illerée  d ’bu ile . Cette graisse 

étant ainsi beaucoup plus chaude, les 
cham pignons jetés dedans seront m ieux 

saisis, ce qu i est essentiel.
S i, au contra ire, on les m ettait dans 

la graisse insuffisamment chaude pour 

les saisir, les cham pignons qu i. comm e 

on le  sait, sont tres aqueux, rendraient 
leu r eau de végétation , et ils  cu iraient 
en bou illan t dans cette eau au lieu  de 

r issoler dans la graisse, Jetez done vos 
cham pignons ém incés dans la  poéle con- 
tenant beurre et h.\x\\bfumanls \ sautez- 

les á feu trés v i f  et pendant deux m inu­
tes pou r les rissoler légérem ent; assai­

sonnez de sel et d ’une prise de po ivre, 
et tenez la poéle  tou jours á feu assez 

v i f .  Pendant que vous ferez fr ire  les 
(cufs, vous Ies sauterez de lenips en 
tem ps, et y  a jo u te re s  les échalotes  
hachées quelques  m in u tes  a va n t q u  ils  

soient com p létem en t p ré ts .

Le lard et les rognons

M ettez ce qui vous reste de beurre 

dans la sauteuse; chau ffez-le; rangez de­
dans les m orceaux de lard  blanch i; 

faites-les b ien rissoler des deux cótés, 

puis retirez-les  sur une assiette et tenez- 
les au chaud. Dans le  méme beurre, ran­

gez vos 6 ou 12 dem i-rognons, assai- 

sonnés de sel et p o ivre , et ayez soin 
qu 'iis  so ien t bien saisis des deux cótés. 

You s n 'aurez qu ’á les su rve ille r  en 

apprétant les oeufs, et les tro is  choses : 
cham pignons, rognons et ceufs fr its  se 

trou veron t á m archer ensemble.

Les ceufs frits

Cassez un ceuf dans un pe tit b o l ou 
une assiette; assaisonnez le ja u n e  seu­

lem ent de sel et p o iv re , et versez Tceuf 

dans la  poé le . A u  m oyen  d’une petite

Ayuntamiento de Madrid



LE  POT-AÜ-FEÜ 361

cu iller  de bois, ramenez im m éd ia tem en t 

le blanc qui se trouve instantanément 
fr it  par l ’hu ile, sur le  jaune, de fagon á 

en ferm er celu i-c i et á donner en somme 

á l ’ cEuf la form e d ’unm uf poché. Cette 
caisson des ceufs par l ’hu ile se fait 
trés v i t e ; i l  ne fa u t  p a s  p lu s  d ’une 
d e m i-m in u te  p o u r  f r i r e  un  ceuf.

\ersez l ’hu ile dans la seconde petite 

poéle, chauffez-la jusqu ’á ce qu 'elle  
fume légérem ent; puis, in c lin ez-la  d’ un 

cóté de fagon que l ’hu ile se trouve toute 
de ce cóté , ce qui perm et á l ’oju f d ’y  

p lo n ge r ; tandis que, si e lle  était répar- 
tie dans toute la poéle, la. cuisson de 

1 oeuf se fera it plus d iffic ilem ent, vu  la 
petite quantité d ’hu ile em ployée.

Observez : i® Que vous ne devez met­

tre qu ’un ceuf á la fo is  dans l 'h u ile ; si 
vous en m eltiez plusieurs, les blancs se 

co lleraien t, et i l  faudrait les briser pour 
les détacher;

2° Que si vous vou lez év ite r l ’attache- 

m ent du blanc d ’ceuf aprés la cu ille r  de 
bois, i l  faut la trem per dans l ’huile 
avant de toucher le b lanc;

3® Que, aussitót fr its . Ies ceufs do iven t 
étre sortis de l'h u ile  avec une cu iller 
percée (ou  avec la cu ille r  de bois, mais. 

en prenant garde de prendre de l ’huile 
avec) et déposés sur un lin ge  étendu. 

Enfin le jaune do it, pour ainsi dire, res­

ter in lact et étre sim plem ent chauffé.

Pour dresser

Rangez en couronne, sur un p ia l rond 

chaud. les 6 tranches de lard ¡rissolés, 
et posez un ceuf fr it  sur chaqué. Sur 

chaqué ceuf fr it  p lacez un dem i gros ro ­

gnon ou deux demi petits, selon que l ’on 

a em ployé les uns ou les autres. Versez 
les  cham pignons sautés, dans le  v ide de 

la couronne form ée par les ceufs, et 
semez dessus le persil haché. Entourez

les ceufs avec le  jus de veau, tenez bien 
chaud et servez brúlant.

L a  V i e il l e  C a t h e r ix e .

Potage á r^ a u  de Cé/efl
A Ü

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

L e  T a p i o c a  B o u i U o n - B o u d i e r  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 t  a u x  

d ép ó ts  d e  P a r i s .  P o u r  la  P r o v in c e ,  ¿ a d r e s s e r  a u  
D é p ó t c e n tra l.

En p e t ite s  c a r to u c h e s  d e  t p o ta g e  : L e  p a q u e t

d e  10 c a r to u c h e s .................................................  p r . 1  9 0

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  »
E n  1/2 b o ite  d e  fe r  b la n c  d e  12  p o ta g e s  . . . .  2  »

R e m is e  d e  10  0/0 s u r  t o u t  a c h a t  d e  1 6  fr . a u x  
a b o n n é e s  d u  P o t- a u - F e u .

 ̂A vec l'eau qui a servi k faire bouillir des 
pieds de céleri, on peut faire un potage trés 
agréable. Dans cette méme eau. passée au ía- 
mis ou á la fine passoire. rem ise sur le feu et 
en ébullition, versez,Ie Tapioca-Bouillon-Bou- 
dier en pluie. Laissez reprendre l’ébullition et 
retirez aussitót du plein feu en couvrant la 
casserole, pour laisser ju ste  l'eau frémissante 
pendant une vingtaine de m inutes. Ajoutez 
pour servir, des tout petits dés de pomme de 
terre sautés au b eu rre, et un morceau de 
beuite frais, que vous m élangez dans la  sou­
piére.

« Q.u’ importe le flacón.. ! » Voilá bien une 
de ces im prudentes assertlons de poete qui 
passerait en proverbe si de convaincanís 
exemples ne m ontraient la vérité tout autre. 
C ’est dans des carafes de cristal taillé, de 
forme trés gradeuse, et pouvant trouver place 

sur les tables méme les plus élégantes, que lí 

maison L u c a s  B o is  d’Am sterdam , de réputa­
tion plus de trois fois scculaire, loge ses li­

queurs « Carte d’Or » ; G ra n d  C u ra fa o . 
A nisstte  Verte, C k e n y  Ces liqueurs,

d’une tres grande finesse de goüt, sont á base 
de vieiiles eaux-de-vie frangaises authenti- 
ques. Vous les trouverez, m esdam es, au 
Dépót de la maison ; 32, boulevard des Ita- 
liens.
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í^agout d ’Oie
{ c u i s i n e  d e  m é n a g e )

E c i est un plat bien  sim ple, 
peu coúteux, auquel on ne 
sooge pas assez pour varier les 

déjeuners, dans les grandes v ille s  sur­

tout, oü To ie  est débitée couramment 
par m orceaux et á la  liv re . Et lorsqu ’ i! 
est bien fa it selon les rfegles, longu e­

m ent cu it sans hále, dressé avec soin 
sur le  p lat de service, présenté avec des 
assiettes brüiantes, un ragoút d’o ie est 

fo r t  apprécié par la maisonnóe.

Mais lá encore i l  faut p révo ir  un 
temps de cuisson indispensable, et si le 

déjeuner est pour m id i, c'est avant d ix  
heures que le  ragoút do it étre au feu. 
Par conséquent i l  est préférable de se 
p rocu rer l ’ o ie la v e ille , de m ettre le 

ragoút en train  de bonne heure et de le 
laisser ensuite m ijo ter tou t doucem ent 

sur le  co in  du fourneau, pendant que 
la cu isin iére va fa ire  rap idem ent son

marché.
Proportions

Pou r 4 ou 5 personnes :

1 k ilo g . d ’ o ie ;
2o gr. de farine ;
10 —  de graisse;

10 —  de se l;
500 —  de navets pesés épiuchés;

Une douzaine de petits o ignon s;

1 lit re  d’ eau chau de;
Un bouquet garni,
Tem ps nécessaire ; 2 h. 1/2.

RÉSUMÉ

Sauter les morceaux d’oie dans la graisse. Egout­
ter plusieurs fois !agraisse. Saupoudrer de farine.

Ajouter l’eau, sel, bouquet garni. Colorer á la poéle 
oignons et navets dans dégraissis de Toie ; saupou­
drer pincée sucre. Egoutter, réunir á l’oie. Cuire 
doucement ensemble. Bien dégraisser avant de 
servir.

Pour sauter l’oie

Preñez une casserole en cu ivre étamé, 
épaisse, la rge de fond , á bord bas, appe­

lée sauteuse ou sautoir.
Faites-y chauffer, sur bon feu, la 

graisse ind iqu ée : n ’im porte  laquelle 
pourvu  qu 'e lle  soit fra iche; dégraissis 
de ró ti ou autre, mais pas de m outon. 
Quand e lle  est bieu chaude, m ettez-y les 

m orceaux d 'o ie  les uns á  có té  des au­
tres, jamais em pilés, car cela les em pé­

cherait de co lo rer  et les fera it b o u illir  
dans leu r buée. Mais vous pouvez les 

serrer un peu contre les autres. Le fond 

de la casserole do it bien chauffer de 
partout, égalem ent, sur le  fourneau, et 

á feu assez v if.
Ne louchez plus les m orceaux d ’oie, 

ne les changez pas de place á tout ins­

tant dans la  crainte de les v o ir  brüler, 

jusqu ’á ce que le  cóté qui touche le 
fond  de la casserole a it pris une teinte 
dorée plu tót foncée. Vous vous en 

assurez en soulevant légérem ent un des 
m orceaux. En attendant qu ’ils so ient á 

p o in t de cc có lé, i l  sera sans doute né­
cessaire d 'égou tter une certaine quan­

tité de la graisse que To ie a rendue. Car 

s’i l  y  a trop  de graisse, les viandes sont 
com m e en fr ita re , et elles rissolent trés 

mal. A u  bout de c in q  ou six  m inutes de 
cuisson, opérez done ainsi : Posez un 

couvercle quelconque sur la casserole 
que vous y m ain lenez avec la main 

gauche, tandis que de la main droite, 

tenant la  casserole, vous T in c lin ez  au- 
dessus d’un bo l pour y fa ire cou ler la 
graisse, sans avo ir á so rtir  To ie  de la 

casserole. C’esl le m oyen le  plus rapide,
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le plus sim ple, et si vous avez un cou­

verc le  qui entre dans la casserole c ’ est 
encore plus facile , parce q u 'il empéche 

ainsi le  déplacement méme des m or­
ceaux.

C om ptez que m u s  a u re z  á é gou tte r  
a in s i la  g ra isse  e n v iro n  5 f o i s  p e n d a n t 

la  d em i-h eu re  nécessaire p o u r  sau ter 
les m o rce a u x  d 'o ie .

Quand Ies m orceaux sont b ien co lo - 

rés d un cóté, fa ites-les changer de cóté 
en sautant la casserole par la queue. Si 

cet exercice ne vous est pas fam ilier, 
retournez-les en passant dessous une 
cu iller  de bois, Evitez surtout de Ies 

p iqu er avec une fourchette qu i en ferait 

so rtir  du jus, tandis que l ’opération  du 
sauté est justem ent en vue de rissoler 
Textérieu r des chairs pour em pécher ce 
jus de s’écbapper dés le  début.

O b seroa tion . —  On h ’em p lo ie  pas de 
beurre pour sauter, d ’abord parce qu ’il 

ne peut pas étre cbauffé assez fo rt sans 
brú ler, et qu 'il nous faut ic i une cha­

leu r v iv e , et qu ’ensuite ce serait bien 

inu tile  puisque toute la graisse estégout- 
tée á mesure.

Les m orceaux d ’o ie  do iven t étre á la 
fin bien rissolés, bien dorés, et dorés 
fon cés; o n  a u ra , a it m ilie u  de l 'o p é ra ­

tion , d im in u é  l 'a rd e u r  d u  f e u ,  en 

tenant com pte que la casserole est m ain­
tenant trés chaude, et que les viandes 

ont elles-m ém es em m agasiné pas mal 
de chaleur.

I I  faut b ien co lo rer , mais ne pas fa ire 
brú ler cependant. Toute la graisse de 

la casserole étant égouttée, le  fond de 

la casserole do it présenter une surface 
gratinée bruñe, mais d'un beau brun 

franc, pas brun n o ir  surtout. Ce gra­
tiné résulte du jus de To ie , caramélisé 
par la chaleur, tout comm e ce qui se 

fo rm e dans la  léchefrite  des rótis, et il

sert á donner couleur et fum et á notre 
sauce.

L a  farine. Pour mouilier

T o u te  la graisse étant une dern iére 

fo is égouttée, saupoudrez Ies m orceaux 
avec la farine. A vec  la cu iller  de bois 
remuez pour bien la m élanger, qu ’on 

ne vo ie  plus de trace blanche au m o­
ment d ’y  verser le  liqu ide. S o it une m i­

nute tout au plus, la casserole étant 
toujours sur le feu.

A lo rs  versez-y  l ’eau chaude  peu á 
peu ; rem uez pour délayer et m élanger 

á mesure. Salez quand l 'é b u llit io n  a re- 
pris ; a joutez le bouquet garn i, couvrez 

á m oitié  la casserole, et retirez sur un 
feu trés m odéré oú un pe tit bou illon - 

nem ent do it con tinuer bien régu lier.

Les oignons. Les navets

Vous vous en occupez aussitót pour 
n ’a vo ir  plus ensuite r ien  á fa ire  de ce 
cóté.

Epluchez Ies o ignons en leu r laissant 
toute leu r téte, et, pas m al de leu r queue 

afin qu ’ils  ne se déform en t pas á la 
cuisson en s’ effeuillant.

Coupez les navets en m orceaux, selon 

leur grosseur, et pelez-les sans y  laisser 

de traces du couteau, en ayant so in  de 
Ies teñ ir a peu prés tous de méme gros­

seur pour que leu r cuisson soit égale, 
autant que pour le  coup d'ceil,

Dans une bonne petite poéle épaisse, 
faites bien chauffer deux cu illerées du 

dégraissis de l ’o i e ; et sur feu v if , le 
p le in  feu du fourneau, jetez-y oignons 

et navets. Faites les sauter á chaqué 
instant pour Ies co lo rer  sans qu ’ils 

brü len t.II faut b ien com pter 1/4 d’heure 

pour cela. Saupoudrez-les d ’une cu ille ­
rée á café de sucre en poudre, sautez- 
les encore, et mettez —  si c’est possi­

b le —  la poéle au fou r pendant un bon
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quart d’heure, pour fin ir de co lo rer  le 

tout,
A prés ce temps, égou ilez -en  to u lc  la  

gra isse , et ajoutez o ignons et navets 

dans la casserole oü m ijo te  To ie,
II  n ’y  a plus rien  a fa ire que de la is­

ser s'achever la cuisson tout doucem ent, 
mais avec une régu larité aussi parfa ite 

que possible, la casserole á m oitié  cou ­

verte , De temps en temps, rou lez la 
casserole pour y  déplacer le  contenu, 

sans rien  toucher afin de ne pas abim er 

navets ou oignons.

Pour servir

Inc lin ez la  casserole du cóté de la 
queue, pou r amener tout le  liq u id e  par 

lá . Ce liq u id e  a dú rédu ire presque de 

m o it ié  pendant le  lo n g  m ijotem ent. La 
graisse a lors surnage, et vous 1 en levez 

trés aisément avec une cu iller de métal. 

I I  n ’en fa u t pas la isse i' d u  tou í.
Ensuite, sur le  p lat de service chauffé  

dressez les m orceaux d 'o ie  que vous 
preñez avec la  fourchette. Enlourez-les 

avec les o ignons et les navets qui do i­
ven t étre bien intacts, com m e confits. 

Et versez la  sauce sur le  tout. 11 n'est 

pas ind ispensable de la passer.
N ’ou b líez pas les assiettes brülantes, 

et goútez tou jours pour le  sel et p o iv re .

A . C0LO.MBIÉ

Nos P á t é s  d e  G ib ie r  e n  OroO te
A L ’A LSA CIEN N E

ALiW EN T D E8 EN FA NTS

Des circonstances qu ’i l  nous était im ­
possible de p révo ir , peuvent rédu ire, 

cette année, notre fabrication  de pátés 
de grives  des Cévennes á un po in t qui 
ne nous perm et pas de prendre un en- 
gagem ent général pour leur livra ison . 

Nous n ’abandonnons nu llem en t le  des- 

sein de reprendre plus p le in em en t.l an­

née prochaine, cette spécialité du Jour­
nal, mais nous avons songé, pour parer 
dés m aintenant á une production  ré­

du ite, á innover un second páté.
Nous annongons done nos nouveaux 

pátés de g ib ie r  á Talsacienne. á base de 

liév re , que- jusqu ’á la date de ferm eture 

de la chasse, nous o ílrons á nos abonnés 
exclusivem ent, aux p r ix  e t conditions 

ci-aprés :

N® 1 (pour 9 c o u v er ts ). .  Fr.

N® 2 —  12 —

N® 3 -  16 -

N® 4 —  20 —

Ces pátés en croúte, assez relevés de 

goút, com portent une certaine part de 
fo ie  gras tru líé, com m e tous les palés 

d’A lsace, avec liév re , langue, etc, Leu r fa­

brication  ne saurait étre que trés soi- 
gnóe, sous l ’ ég ide du P o t -a u -F e u ,  et 

leu r succés sera, nous le  croyons, aussi 
grand que ce lu i de nos parfaits au fo ie  

gras qu i fon t 1 ob jet de demandes de 

plus en plus nombreuses.

¡ f o ta .  —  Comme les parfaits, ces 

pátés do iven t nous étre demandés d e u x  

Jou rs  d’avance.

1 3
1 6
3 2
2 8

Ayuntamiento de Madrid



LE  POT-AU-FEU 3 6 o

a ü I H H O K S

«Je voudrais bien savo ir», dlsait devant moí 
un mari, « la différence qu’il y  a entre une 
blouse et une chem isette? La semaine der­
niére, il était question d'une note de ciiemi- 
settes. Et aujourd’hui —  ceci so il dit sans 

reproches, ma chére amie, —  j'entends parler 
d une autre note de blouses ? Mais blouse et 
chem isette, ce n’ est done pas la  méme chose ? 
Et faut-il tant des unes et des au tres?... »

Le fait est qu’il en faut beaucoup.., Pour­
quoi? Parce que. d’abord, blouses et chemi­
settes, généralem ent exécutées en soierles ou 
en tissus tiés  légers, sont loin de présenter la 
méme solidité qu’ un corsage du  lainage dont 
est faite une jupe d ’h iver. Ensuite, la facilité 
de pouvoir porter des blouses et des chemi­
settes différentes avec un méme costume, le 
transformant et l ’adaptant á des circonstances 
diverses, cette facilité n’a pas été, vous le 
pensez bien, sans donner prétexte á quelque 
prodigalité, et un prétexte d’économie en co re !

Quant á la différence entre la blouse et la 
chem isette, 11 semble qu’on peut l'établir 
ainsi ; la chem isette est toute sim ple, toute 
droite, généralem ent point doublée. Elle 

com porte des plis pour garniture et sa forme 
reste classique.

La blouse, au contrairé, affecte toutes les 
formes, toutes les fagons les plus fantaisistes, 
Ies plus com pliquées; c’est, au résumé, un 
corsage comprenant presque toujours une 
doublure trés ajustée, et par conséquent elle 
suit la mode dans ses exagérations ; emman- 
chures tom bantes ou manches á g igot, l’espace 
d’ une saison sufTit á la démoder. Exceptons de 
cette classification la a blouse chem isier », 

qui n’est á tout bien réfléchir que la  chem i­
sette, c’ est-á-dire un modéle á peu prés im- 
muable que continuent d’ exécuter les maisons 
spéciales sans subir l ’influence des fluctua-

tions de la m ode. Et 11 est méme á remarquer 
que plus le  chem isier est chic, et plus le 
modéle garde ses lignes et son aspect connus, 
en dépit de ce qui se v o it ailleurs. C’ est ainsi 
que les manches, par exemple, des blouses 
chem isier, ont conservé leur coupe et leur 
fagon uniformes.

Ces blouses chem isier sont ce qu’on a 
trouvé de plus pratique pour porter avec !e 
costume tailleur, ce lu i-d  n ’ayant point de 

corsage personnel. Et un assortiment judicieux 
de ces blouses permet, comme nous le  disions 
plus haut, d’ utiliser un méme costum e dans 

des occaslons fort différentes. Pour le matin, 
nous aurons une blouse de ílanelle, de jolie 
flanelle souple, choisie dans des teintes claires, 

des dispositions réguliéres, facile á nettoyer.
Plus recherchée déjá est k  blouse en drap 

uni trés clair, presque du blanc teinté de bleu, 
de beige.ou bien d’une couleur franche, rouge 
ou autre.

Pour l ’aprés-m idi, un taffetas broché á 
tous petits d ess in s; ou une soierie du genre 
appelé armure, prise dans les teintes m oyen­
nes : vert glacé de bleu, mordoré, ou franche­

m ent rouge géranium . Et si nous voulons plus 

d’élégance, c ’est de la  soie blanche qu’il nous 
faut avoir pour notre blouse numéro trois : 
satin souplu, bengaline, armure, m oireépaisse, 
velours m ousseline, etc. ; en hiver, je  ne 
parle ni du taffetas, ni du crépe de Chine, un 
peu trop « frisquets » pour se com blner avec 
une fagon sim ple. La moire est une des plus 
séduisantes étoffes qu’oii puisse trouver pour 
la blouse chem isier : j ’ entends une moire á 
grosses cótes, épaisse et souple á la  fois, 
marquée á peine par quelques ondes trés 
larges, d’ un ton ivoire trés doux : mais elle 
coúte plus de 12 francs le métre, dans la  lar­

geur habituelle de la  soie. Notons qu’elle 
supporté parfaitement le nettoyage d’un bon 
teinturier.

La coupe et ¡a fagon exactes de la  blouse 
chemisier, de la  vraie blouse chem isier? Un 
dos d’ une seule piéce, avec de simples plis de 
l'encolure á la taille. Des devants, égalem ent 
tout droits, avec des plis de l’encolure á la 
ta ille ; ces devants fermant a vec une patte

t

i\

I
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boutonnée, comme une cam isole. Et, carac­

tére distinctif de la blouse chemlsier, c’ est que 
les devants com portent deux p arties  distinc- 
tes : la premiére, composée uniquem ent de 
la  série de plis, figurant un grand plastrón 
aussi large du bas que du haut, rattachée, 
sous un pli, á la  seconde partie qui fait l’ em- 
manchure et rejoint le dos. Cette seconde 

partie représente done ce qui s’appelle une 
piéce de cóté : son róie consiste á supprimer 
l ’excés d’ampleur d e  la  blouse vers la  tallle, 
quand cette blouse était taillée d’un seul 
morceau. comme une cam isole. Et elle 
permet surtout de donner au plastrón de plis 
une direction parfaitement perpendiculaire, en 
repoussant led it plastrón vers l ’épaule, tant 
qu’il est nécessaire, sans se préoccuper du fil 

de l’ étoffe á Temmanchure. Q.uant au sens 
méme dans lequel cette piéce de cóté doit 
étre taillée, permettez-m oi de vou s dire qu’ il 
n’a aucune, m ais aucune importance pour le 
bien-aller de la  blouse, et qu’on le  fera dépen- 
dre d’ abord de la disposition du tissu, si c’ est 
un tissu rayé, et ensuite de la  conformation 

de chacune.
Par conséquent la  couture du dessous de 

bras peut, pour cette piéce de cóté. aussi 
bien présenter un plein biais qu’un droit fil 
absolu. La grande affaire c ’ est que le plastrón 
tom be parfaitement droit, sans s’ écarter 
au m ilieu de la  poitrine, e t que tout l’ensem­
ble reste souple est aisé. Les chem isiers pré- 
fcrent ne pas doubler leurs blouses, méme 
celles en tissu de s o ie ; en hiver, on les porte 
sur un petit jersey  de soie ou de laine fine, ou 
encore sur un corsage de dessous bien ajusté, 
comme une sorte de doublure détachée, en 
bon íaffetas ou méme en flanelle legére. Et ce 
systém e a 1’avantage de maintenir le  corps, 

tout en laissant á la blouse le jeu  indispen­
sable pour qu’ elle garde la  souplesse qui est 
un de ses agrém ents. Un ruban de taillle la 

fixe dans le dos seulem ent, et sur ce ruban 
sont rapprochés les plis pour la  m ieux ajuster 

á cet endroit. O n peut m éme. pour éviter 
tout déplacem ent de l ’étoffe qui fait remonter 

la blouse, fixer le ruban de taille com m e une 
ceinture tou tau tou r sur la  blouse, —  toujours

en laissant du jeu aux raouvem ents,—  et cou­
per ceq u i dépasse. Ceci est un procédé d’ ama­
teur appliqué á la blouse chem isier. il a sa 

raison d’ étre surtout avec une blouse en étoffe 
un peu forte, á plis profonds, dont i’ épalsseur 
marquerait sous la  jup e. Les chem isiers, pour 
cette méme cause, supprim ent souvent tout 
excés de longueur dépassant la  ceinture, et 

remplacent l’ étoffe coupée par une petite bas­
que rapportée, taillée en forme, absolument 

píate.
Les manches sont invariablem ent taillées 

d’ un seul m orceau, com m e des manches de 
tabliers d’enfant, boutonnant sous un poi- 
gn et de m oyenne h au teu r; en ce m om ent on 
les m onte sim plem ent á l’ em m anchuie avec 

un double rang de fronces, et leur largeur est 
fort m odérée, de maniére á les loger sans les 
froisser dans les manches des jaquettes. dont 
beaucoup restent sans grande ampleur du 
haut, surtout la jaquette et la redingote de 

tailleur classiques.
Comm e boutons, le  bouton en passemente- 

rÍB dit bouton « grappé » ; et la garniture de 
boutons en joaillerie dont on volt maintenant 

de si séduisants m odéles, un peu pour toutes 

|es bourses, heureusem ent.
Pour l’ encolure ? Toujours le  haut col en 

toile empesée, dont chacune choisit la  forme á 
sa plus grande com m odité, car il faut conve­

nir qu’il en est de terriblem ent tortu ran tes! 
Ou encore ceci : une cravate toute plissée sur 
un haut poignet agrafant derriére, avec les 
pans enroulés trés minees en un petit nceud 
par devant. et un col étroit de batiste rabat- 
tant a m oitié de la  hauteur du poignet. Le 
tout absolument m obile, bien entendu, et 
perm ettant de varier e t d’assortir des era- 
vates avec telle ou telie  blouse. J’ ai vu  une 

blouse en grosse soie m olle mordorée á pois 
blancs, á laquelle était destinée une de ces 
petites encolores en faille rouge géranium, 

et l’ensemble était charm ant.

A vec les blouses blanches en soie, on met 
tout ce qu’on veu t : cravates d’ homm e, ru- 

bans de fantaisie noués en regate, rabats de 
guipure, gros nceuds de m ousseline et de den­
telles e tc ; c’est selon le moment et l ’heure.
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Mais ce qu’on peut assurer, c’est que le  blanc 
est de plus en plus em ployé dans Thabille- 
m ent courant; il a cessé d’étre considéré par 
Ies unes com m e trop jeune, par Ies autres 
com m e trop « habillé ».

Voulez-vous une idée de jupón pratique ? 
Un fond de jupón en satin noir, en bon saíin 
de soie, d’une épaisseur et d'une qualité suf- 
fisaníes pour étre solide et durer plus qu’ une 
s a iso n ; il faut le  payer un prix convenable. 

e t c e  sera encore une économie. Jadis on fai­
sait ce genre de jupón avec une ancienne robe 
de satin noir défraichie. Taillez-le  simplement 
de la fagon classique, avec des les biaisés. Au 
b a s, un petit faux-ourlet en alpaga qui se 
brosse b ie n ; sur ce fond, installez un haut 
volant plissé en solide tulle noir au bas du­
quel seront cousus une serie de petits rubans 
de satin noir qui le tiennent déplissé et frou- 
froutant. La téte du volant est faite de tulle 
froncé, ou d’une petite ruche de ruban. Sous 
cette téte qui ne doit pas étre dans toute sa 
hauteur cousue au jupón, on pose une série de 
boutons assez rapprochés les uns des autres, 
et qui servent á fixer un volant en soie de cou­
leur. Ce volant est taillé en droit fil, découpe 
du bas, froncé sur une bande oü sont prati- 
quées des boutonniéres. De la  sorle, on varié 
la  couleur de ce volant, selon la teinte du 

costum e, selon le  degré d'élégance de la  toi­
lette ; on peut avoir un petit assortim ent de 
ces volants mobiles ; b leu -c ie l; ro s e ; p a ille ; 
m auve; vert amande. etc. Sans oublier un 
volant de taffetas noir pour constituer au be­
soin un jupón tout noir.

Et si vous voulez un juponnage d’ hiver 
chaud et léger á la  fois, doublez votre jupón 
du haut en bas avec une m ousseline de laine, 
un petit crépon, ou tout autre lainage léger. 
Cela ne grossit pas du tout, surtout si vous 

avez le soin d’ échancrer le tour de taille du 
jupón, devant, assez bas pour le  faire passer 
sous l ’agrafe du corset. Notez, com m e autre 
avantage, que cette doublure éternise la durée 
du jupón.

A n d r é e  d e  Bo u k g e o is ie .

IN D IC ATIO N  U TILE

Nos lectrices me sauront gré de les guider 
dans le choix de leurs cadeaux d'étrennes en 
les priant de s ’adresser á Henry « A  la Pen­
sée » 5, faubourg Saint-Honoré. Elles rece- 
vron t franco sur leur demande un álbum des 
plus intéressants, contenant plus de 2.000 

modéles dont les dessins et ¡a couverturc, 
dus á Thabileté de véritables artistes pari- 
siens, font un álbum de salón.

Les chapitres lingerie, fantaisie, articles de 
théátre, travaux de dames, derniéres créations 
parisiennes laisseront seulem ent á nos fidéles 
lectrices Pembarras du choix. Pas un objet 
banal ayant déjá été vu ; tout y  est nouveau, 
gracieux, artistique m ém e, joignant Tutile á 
l'agréable, car les mille riens dont s’ entoure 
la femme élégante coudoient Ies choses sé- 
rieuses d’utilité pratique destinées á embellir 
Tintérieur.

M. Massin, Taim able directeur de * la  Pen­
sée » se fera honneur et piaisir d 'en voyer ce 

précieux guide á quiconque le priera de le 
faire. Mais hátez-vous, car le nombre du tirage 
de ce m agnifique álbum est trés limité.

LE CHEZ SOI
A  m e s u r e  q u e  U s  a r b re s  s e  d é p o u il le n t ,  n o u s  

n o u s  v e t o n s  p lu s  c h a u d e n ie n t , p lu s  fr i le u s e m e n t . 

« L 'é d u c a t io n  e s t  a u  r a é r ite , c e  q u e  la  p a ru re  e s t  a u x  

b e lle s  p e r s o n n e s  » , a  d it  L a R o e h e fo u c a u d . D o n ­

n o n s  d o n e  á  c e tt e  p a ru re  t o u t  le  r a ff in e m e n t e t  le  

s o in  q u e l ’ e x p é r ie n c e d e  M m e s  F o r d i lo n  n o u s  a id e ra  

á  d é v e lo p p e r . O n  s a i t  c o m b ie n  le u r  g o ú t  s i s u r  e st

A  IT O B  L S O T E I O S S d o n t l a p e a n  fin 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  l 'e m p lo i  de  la  
Blyaértae savonneusede L .T .F / ve r.C e tte  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 . 
Pufom eris L i T i  P iV E R .iO .B o iü ^ d s S t r a e b o u r g ,P a r is .

lU’tEiau de Glolope Primiak
de F. M i l lo t  E ST V R A IM E N T  BONNEl

BAII n c  B A TO T  D’ n llf 'lc* >nllfetlriueiuiiér/iar.Ex!gezta  
C H U  U E  B U I U I  Bl«natureB0 T 0 T , 17,rB aU eU Paia .
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a p p r é c ié  n o n - s e u le m e n t  d u  P aris  é lé g a n t ,  m a is  

e n c o r e  d e  t o u t e  l ’a r is t o c r a tie  d e  p r o v in c e .  C o m m e  

m e s u r e s , g u id é e s  p a r u n  c o r s a g e  e t  le s  lo n g u e u r s  

d 'u n e j u p e ,  e lle s  r é a lis e n t  d e s  c h e fs - d 'c e u v ie  d ’exac- 

t i t u d e ,  d ’é lé g a n c e  in é d ife  e t  s o b r e . A y a n t  la  s p é c ia -  

l i t é  d e s  c o r b e i lle s  d e  m a ria g e , e lle s  e x p é d ie n t  s a n s  

c e s s e  e n  q u e lq u e  p a r t ie  d e  la  F r a n c e  e t  m é m e  4 

I’ é tr a n g e r , d e s  t o i le t t e s  a d o r a b le s  : r o b e s  d e  v i l le ,  

d e  d in e r  o u  d e  b a l ,  d o n t  la  c o u p e  im p e c c a b le , le  

c a c h e t  u n iq u e  r é v é le n t  s a n s  h é s it e r  l a  g r a n d e  m ai- 

SOR. E t c o m b ie n  r a is o n n a b le s  le s  p r ix  é t a b l is  e n  c e  

c é n a c le  d e  la  m o d e  ( 1 6 5 ,  r u é  S a in t-H o n o ré , p l .  d u  

T h é a t fe -F r a n g a is ) ,o C id e  r a v is s a n ts  c o s t u m e s  ta i l le u r s  

d o u b lé s  d e  s o ie  s o n t  fo u r n is  4  1 5 0  fr .  !

V o i l 4 p o u r  le s  m a ris  a im a b le s  d e  jo l i e s  é tre n n e s  

4  o ffr ir  I

M a is , h é la s , l a  c o q u e tte r ie  n e  r e v é t  p a s  to u jo u r s  

d e s  fo r m e s  s é d u is a n te s , e t  j e  s a is  n o m b r e  d e  P ari- 

s ie n n e s  q u i n e  p a r ta g e r a ie n t p a s  le  g o ü t  d e s  fe m m e s  

d u  H a u t -Z a m b é z e , d o n t  u n  r a ffm e m e n t d e  t o ile t te  

c o n s is te  4  s ’e n d u ir e  le s  c h e v e u x  d 'o c r e  e t  d e  terre  

g l a i s e .  T é t e s  b r u ñ e s  o u  b lo n d e s  p r é fé re r o n t  a s s u r é ­

m e n t  le  c o n ta c t  p lu s  h y g ié n iq u e  d ’ u n e  io t io n  b ie n  

c o n n u e  ; l ’ E x tra it  C a p il la ir e  d e s  B é n é d ic t in s  d u  

M o n t- M a je l la . S e s  p r o p i ié t é s  v iv if ia n t e s ,  to n iq u e s , 

d o n n e n t  a u  b u lb e  u n e  v i t a l i t é  p r e s q u e  im m é d ia te , le  

n o u r r is s e n t , le  r é g é n é r e n f. C ’e s t  le  p lu s  e ffica ce  

a n t ip e l lic u la ir e  q u i e x is t e . S e s  p r in c ip e s  a c t i fs  lu i 

p e r m e tte n t  d 'a r ié t e r  in fa i ll ib le m e n t  la  c h u t e  c a p il-  

la ir c , d e  p r e v e n ir  la  d é c o lo r a t io n , e t  d e  c o n s e r v e r  4 
la  c h e v e lu r e  n o n - s e u le m e n t  u n e  a b o n d a n c e  q u e  le s  

a n n é e s  n e  d im in u e r o n t  p a s , m a is  u n e  s o u p le s s e  e t 

u n  b r i l la n t  a d m ir a b le s  (6  fr a n c s , fra n c o  6  fr .  8 5 , 

M , E . S e n e t , a d m in is tr a te u r , 3 5 ,  r u é  d u  4  S e p -  

t e m b r e ) ,

Q u e !  c r im e  s e r a it - c e  d o n e  p o u r  v o tr e  c h a rm e , 

M e s d a m e s , d ’é t io le r , d 'u s c r  c e s  c h e v e u x  s o y e u x  e t 

fm s , p a r  l a  p e r p é tu e l le  fr is u r e  a u  fe r  i R ie n  d e  p lu s  

n é fa s te , v o u s  le  s a v e z . N u lle m e n t  p r a t iq u e s ,  c e s  tro p  

fr a g ü e s  o n d u la t io n s  d o n t  la  

d u r é e  n 'a  m é m e  p a s  « l ’ e s- 

p a c e  d ’ u n  m a t in » ;  e lle s  s e ­

ro n t  a v a n t a g e u s e m e n t  re m p la  

c é e s  p a r  le s  s e y a n t s  p o s t ic h e s  

D e s 'o s s é ! Je v o u s  T a c c o r d e , 

c h é r e s  le c t r ic e s , le  fa c t ic e

i n ’a d m e t  p a s  d e  m é d io c r it é , 

'  C ’e s t  p o u r q u o i n o u s  d e v o n s  

e x ig e r  d a n s  c e s  b n u f la n t s ,  

lo r s a d e s  e l  f r is a r e s , d e  p lu s

B a n d e a n  Y v ette  
D e s f o s s é ,

2 1 .  r u é  L a v o is  er

u n e  lé g é r e té , u n e  p e r fe c t io n  d ’e x é c u t io n , q u e  s e u le  

p e u t  n o u s  g a r a n t ir  l 'a d r e s s e  d e  M . c t  M m e  D e s fo ss é , 

2 1 ,  ru é  L a v o is ie r  (b d  M a le s h e r b e s ). A b s o lu m e n t  

in d éfr is a b les ,  s ’a d a p t a n t  d é l ic ie u s e m e n t  s e lo n  le s  

a g e s , le u r s  a r t i s t iq u c s  c r é a t io n s  s o n t  in a p p r é c ia b le s  

p o u r  la  g r á c e  c o rré e te  q u ’e lle s  c o n s e r v e n t  4  la  c o i f ­

fu r e .
F É T IC H E T T E .

( b o u l .  M a l c s h e 'b ” )  e n  p lu s  en v o g u e ,u n e f in e s s e ^

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

B i e n  h e u r e u s e !  —  V o u s  n ’é te s  p a s  la  s e u le ,  car 

c e  p r o d u it  fa it  t o u jo u r s  m e r v e il le .  Je v o u s  T a v a is  

d it  ; c ’ e s t  u n  s o u la g e m e n t  im m é d ia t  q u e  c a u s e  le  

B a u m e  S a in t - V in c e n t ,  e t  e n  Ir o is  J o u r s  ü  g u é r it  

r a d ic a le m e n t  c r e v a s s e s  e t  e n g e lu r e s .J e  v o u s r a p p e l le  

l ’a d re s s e  : M . P a tr ia r c h e , 1 3 , p la c e  S t -S é b a s tie n  

N e v e r s  ( i  f r .  5 0 , fr a n c o  i f r .  6 0 ) .

M o n  p r e m ie r  b a !.  —  C e  n ’ e s t  r ie n ; s i r a p id e m e n t  

a v e c  la  v é r it a b le  E au  d e  N in o n  (6  f r . ,  fra n c o  6  fr . 5 0 ) , 

v o u s  p o u v e z  fa ir e  d is p a r a itr e  c e s  r o u g e u r s e t c e  h á le . 

S o n g e z  q u e  c e tt e  e a u  r a fr a ic h is s a n te  c h a s s e  m é m e  

le s  r id e s  ! S e s  p r o p r ié té s  s o n t  e x tr a o r d in a ire m e n t 

a d o u c is s a n t e s  (P a r fu m e r ie  N in o n , 3 1 ,  ru é  d u  4 -S e p -  

tc m b re ) .

E s t - c e  p o s s ib le  f  —  O u i,  e n  v o u s  a d r e s s a n t  4 la  

s o u r c e  m é m e , c h e z  M m e  P r iv a t , v o u s  a u r e z  c e s  d e n ­

t e lle s  a u  p r ix  c o i l t a n t .  E lle  v o u s  e n v e r r a  v o lo n t ie r s  

d e s  é c h a n t i llo n s  d e  g u ip u r e s  d ’a i t ,  C l u n y ,  m e r-  

v e i lle u s e s  d e n t e l le s  p o u r  l in g c r ie  í in e , t r o u s s e a u x . 

U n g e  d e  ta b le , e t c , ,  d o n t  e lle  p o s s é d e  u n  im m e n s e  

c h o ix , 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 ) .

F i d é le  a u  h i i s e - m a i n s .  —  Je n e  c o n n a is  r ie n  de 

p lu s  p a r fa it  q u e  le  L a it - lo t io n ,  F le u r  d e  N e ig e .  E m ­

p lo y é e  p u ré  o u  d a n s  l ’ e a u , c e l t e  p r é p a ra tio n  bien^  

fa is a n te  c o m m u n iq u e  4 l 'é p íd e r m e  u n o  b la n c h e u r , 

u n e  f in e s s e  e t  u n e  tr a n s p a r e n c e  in c o m p a r a b le s . 

M m e  L a c o m b e , 28 , a v e n u e  d ’A n t in .  II e s t  a u s s i 

n é c e s s a ire  e t  e ffic a ce  p o u r  le s  m a in s  q u e  p o u r  le  

v is a g e .

R É I N E D I G T I i N E
l a  m e i l l e u r e  d e s  I - i q u e u r B

C O U R R I E R

L e s  ( lc m ;m < I e s  d e  r e c e t t e s  s o n t  s o i g a e i i s c -  

m e n t  n o t é e s  i» o u r  f u i r t !  p a r a i t r e  c c s  r e c e t t e s  

a u  f u r  h  m e s u r e ,  s e l o n  l e u r  o p p o r t u n l t é  e t  

l o  p l u s  e r a n d  n o m b r e  d e  d e m a n d e s ,

L e  [ ír a n t  l  J .  R O I A N D . . CSAULCS ftOHLAXBKn, SSI. KDI aAIKT-HONOXi.
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