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Quartier de Sanglier

SAUCE ROMARIN

ES professeurs d'art cynégétique

et les veneurs désignent le

sanglier sous les différents
noms suivants : jusqu'd Téage de six
mois, c’est-a-dire tant qu’il porte ces
rayures blanches ou plutét grises qui
sappellent la livrée, il est marcassin;
de six mois & un an, on le nomme béte
rousse; jusqu'a deux ans il est béte de
conipagnie, puis il devient successive-
ment ragot, tiers-an, quartenier, etvieux
solitaire, si toutefois les vautraits le
laissent atteindre cet &ge respectable.
Pour la cuisine, on n'admet guére que
le marcassin et le sanglier adulte; plus
tard, indépendamment du gout forte-
ment prononcé de sauvage que prend la
chair, surtout 4 Tépoque du rut, elle
devient dure, et, pour Taltendrir, elle a
besoin d'un traitement assez long & la
marinade cuite et chaude. Encore le
résultat n’est-il, bien souvent, qu’a
demi salisfaisant, et c’est pourquoi nous
appuyons sur ce point important, que le
sanglier bon pour la cuisine est le mar-
cassin de six mois ou la béte rousse
d'un an, et, & Textréme rigueur, la béte
de compagnie qui a deux ans,

Ce gibier est celui que Ton désigne
sous le nom de grosse venaison; son
traitement préalable & la marinade,
comme nous allons Tindiquer plus loin,
est indispensable. Sa cuisson se fait & la
broche ou au four, et son accompagne-
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ment le plus ordinaire est une sauce
aigre-douce, comme ; la sauce venaison,
sauce romarin ou sauce moscovite, qui
est celle que nous indiquons parce
qu’elle plait généralement & tout le
monde.

Les indications qui vont suivre sont
done généralesau sanglier, etelles sont
applicables aussi bien au marcassin
qu au sanglier adulte, sauf quelques
légéres différences qui seront sigualées,
tant dans la durée de la marinade que
dans le temps de la cuisson. Dans Tun
comme dans Tautre, les diverses parties
susceptibles d'étre considérées comme
grosses piéces a4 mettre en marinade sont
les quartiers (dont les équivalents sont
les jambons chez le cochon domestique),
et la selle. Les cotelettes doivent égale-
ment étre marinées, mais comme ici
Tépaisseur de viande & pénétrer est infi-
niment moindre, quelques heures sufli-
sent, de méme qu'une marinade au ci-
trén, bien aromatisée, peut sufBre.

Composition de la marinade
pour ce genre de venaison

La quantité est naturellement réglée
selon la grosseur de la piéce que Ton a
4 appréter, et sa quantité doit étre telle
que la piéce y puisse baigner & moitié.
C'est done une affaire d'appréciation,
de coup d’'mil, et lorsque cette quantité
se trouverait étre de quelques décilitres
en plus ou en moins, cela n’'aurait pas
une grande importance. Comme le poids
des quartiers esl variable, nous pren-
drons comme base une piéce de 5 &
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6 kilos, pour laquelle il faudrait un bon

litre et demi de marinade, arémales

compris.
Proportions de cette marinade

Etément liquide :

6 décilitres de vin blanc,
Autant de vinaigre;

2 décilitres d’huile.

Eléjients aromatiques ;

100 grammes de carotte;

100 grammes d'oignon;

4 échalotes;

2 gousses d'ail;

4 queues de persil fragmentées;

Une feuille de laurier;

Une branchette de thym;

8 boules de gros poivre;

2 petits clous de giroflé;

Une pincée de romarin (cet arémate
n'est pas absolument indispensable);

Et 12 grammes de sel.

Préparation. — Emincez finement

oignon et échalotes.
dans une casserole

carotte, Chaufiez

les deux tiers de
I'huile etjetez dedans ces légumes émin-
cés, ainsi que tout ce qui est indiqué &
la suite. Faites colorer légérement, en
remuant sur un feu assez vif, puis ajou-
tez le vin blanc, le vinaigre et le sel.
Dés que rébullition est prise, retirez
la casserole sur le c6té du feu et laissez
cuire tout 20 &

Retirez ensuite compléte-

doucement pendant
25 minutes.
ment du feu et laissez refroidir,
marinade

cette
devant étre complétement
froide pour étre versée sur la piéce &

mariner.

Observation. — Il reste entendu que
nous n'envisageons ici que la marinade
du quartier de marcassiu qui est trés

tendre, ou celle d’'un sanglier d'un an
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dont la chair est un peu plus ferme, et
qui doit mariner un peu plus longtemps
que l'autre,

comme il sera expliqué

plus bas. Mais s'il s'agissait d'un quar-
tier de vieux sanglier dont la chair est
inévitablement coriace, la marinade de-
vrait étre modifiée ainsi : Au lieu de vin
blanc et vinaigre, Télément liquide se
composerait uniquement de vinaigre,
soit 12 décilitres. Quant aux arémales,
ce sont les mémes et en mémes propor-
tions. En plus, cette marinade devrait
étre versée bouillante sur la piéce, et il
faudrait la faire bouillir au moins trois
fois pendant le temps que le quartier
serait & mariner.

Traitement préalable de la piéce

Elle s'achéte dépouillée ou non, mais
dans tous les cas, vous devez enlever la
peau, puis supprimer la surface grais-
seuse qui se trouve sur la viande, de
fagon a mettre celle-ci complétement &
EU. Elle doit également étre bien déner-
vée, c'est-a-dire débarrassée de la peau
nerveuse qui se trouve directement sur
la chair. Ne piques pas la piéce en la
mettant en marinade; cela ne se fait
qu’au moment de la mettre en cuisson.
Le piquage au lard n’a pour but que de
servir d'aliment & la viande pendant sa
cuisson, et il est absolument inutile que
ce lard s'imprégne de la marinade.

Il est encore un autre fait qui fait une
obligation de ne piquer la piéce qu’'au
dernier moment : c'est qu il faut éviter
le plus possible la manipulation de la
viande avant de la meltre dans la mari-

nade.
Temps nécessaire pour la marinade

Ce temps estpour ainsi dire réglé par
Tétat de la température. S’il fait doux

ou si le temps est humide, Timprégna-
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tion de la viande par la marinade est
plus prompte; si, au contrairé, le temps
est trés sec ou trés froid, elle est plus
lente : il y a done lieu de tefir bien
compte de ces deux causalités. Ainsi,
sil sagit d'un quartier de marcassin
(viande tendre), vous pourrez compter
deux jours dansle premier cas, (temps
doux ou pluvieux); trois jours et méme
quatre dans le second, (temps sec ou
froid). S'il s'agit d'un quartier de béte
rousse (sanglier adulte), ce temps sera
de trois jours dans le premier cas et de
cing jours dans le second.

S il sagissait enfin d'une piéce prove-
nant d'une béte plus vieille, dont la
chair serait immanquablement coriace,
il faudrait compter au moins six jours
dans le premier cas et huit ou neuf
dans le second. Nous citerons un exem-
ple & ce sujet. Nous avons eu & traiter
autrefois un quartier de ragot (sanglier
de plus de deux ans) dont le poids était
de plus de IG livres et dont la chair por-
tait un gotut de fauve des plus pronon-
cés. Aux éléments de la marinade indi-
quée ci-dessus, et toute au vinaigre,
nous ajoutdmes un peu plus de roma-
rin, 8 baies de geniévre pulvérisées, et
la marinade fut versée bouillante sur la
piéce. Trois jours aprés, la marinade
fut mise & bouillir aprés avoir été rafrai-
chie avec un verre de vinaigre et versée
de méme sur la piéce. Le huitiéme jour,
nouvelle ébullition et addition de vinai-
gre, mais cette fois la marinade fut ver-
sée froide, et c’est seulement

ziéme jour que le quartier de sanglier

le dou-

fut mis en cuisson, parfaitement pénétré
et ayant perdu toute odeur. La tempé-
rature du moment était trés froide, mais
si elle ett été douce, il aurait fallu
compter quand méme neuf jours au mi-

nimum

355

Mise en marinade

Placez le quartier dans une terrine,
(longue autant que possible); couvrez-
le avec la marinade préparée, et bien
froide; ajoutez ce qui vous reste d’huile
(environ 7 centilitres), et tenez dans
un endroit frais, mais non humide, et &
Tabri de toute poussicre.

Jusqu’au moment de le cuire, retour-
nez-le tous les jours dans la marinade
et plutét deux fois qu’'une, en
nant par los du manche et en évitant

de toucher la chair.

le pre-

Piquage de la piéce

Quelques heures avant de la cuire,

sortez-la de la marinade; débarrassez-la
bien'des fragments d’aromates qui sont
attaches aprés et épongez-la fortement
dans un torchon. Apprétez des lardons
de
employés pour le filet de bceuf, c'est-a-
dire ayant 4 cent. 1/2 de long sur 3 mil-
pour

la grosseur et dimensions de ceux

lim. d épaisseur, et ayez soin,
piquer la piéce, de la poser sur un tor-
chon plié, et de ne toucher la viande

que le moins possible avec la main.

Cuisson

L’emploi de la broche est tellement
rare aujourd’hui qu’il est presque super-
flu d’en parler, et cependant nul mode
de cuisson ne vaut celui-l& pour une
piéce de venaison. Néanmoins, comme
elle existe encore en certains endroits
ol se conservent les bonnes traditioas,
nous devons en parler.

Le combustible & employer dans ce
cas devra étre du charbon de bois, le-
quel sera tenu bien allumé pour Tins-
tant ot le quartier embroché et arrosé
de graisse sera placé devant le feu.

J.e temps de cuisson sera compté &

raison de 20 & 22 minutes par livre, la
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viande de sanglier devant, tout comme
celle de porc, étre cuite & point.

La cuisson par le four étant de beau-
coup plus usuelle, nous allons la traiter
un peu plus longuement.

Tout d'abord, et dans aucun cas, la
piéce ne doit étre mise & méme lapla-
que ou plat & rétir, ot elle se trouverait
en contact avec la graisse et le jus quiy
tombent pendant la cuisson. Trempant
ainsi dans un élément liquide, elle
bouillirait et ne rétirait pas. 11 est de
nécessité absolue que cette piéce soit
posée sur une grille placée dans Tusten-
sile et qui la suréléve sullisamment pour
que, & aucun moment de la cuisson, elle
ne se trouve en contact avec le jus,
d'abord; ensuite, pour que le calorique
puisse l'envelopper entiérement. Arro-
sez la surface de graisse fondue, et met-
tez 4four
chaud )), c'est-4dire de chaleur

forte et soutenue,

chaud. Nous disons « four
assez
mais non pas trés
chaud, parce que le saisissement est ici
non seulement inutile, mais nufsible.
L’enveloppe rissolée qui résulte du sai-
sissemeiit, et qu’'il est indispensable
d'obtenir pour certaines viandes, s'op-
poserait plutét & la cuisson par pénétra-
tioE réguliére du calorique, et cette
pénétration doit étre compléte puisque
la viande doit étre cuite & point.

Ne pas arroser du toui pendant le
cours de

la cuisson, la vapeur qui se

dégage de la piéce, vapeur provoquée
par rhumidité laissée par la marinade,
empéche la viande de sécher.

faut retourner

Mais il
la piéce de temps en
temps.

Le temps de cuisson par le four sera
compté & raison de 18 & 20U minutes
par livre. i

Pour servir

Dressez la piéce sur un plat long el
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ornez le manche d'une papiliotte bobé-
che, ou placez celle-ci dans un attelet a
sujet de chasse et piquez-le prés du
manche, Entourez de quelques cuille-

rées de sauce et envoyez le reste a part.
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Proportions

Pour 8 4 10 personnes

50 grammes de carotte ;

50 grammes d'oignon ;

4 échalotes; 3 queues de persil ; une
demi-feuille de laurier; une brindille
de thym;

6 boules de gros poivre ;

10 grammes de beurre;

30 grammes de farine ;

4 décilitres de jus ;
5 décilitres 1/2 de marinade ;

3 cuillerées & bouche de vinaigre ;

Une pincée de romarin (6 grammes);

Une forte cuillerée & bouche de gelée
de groseilles ;

Une pointe de Cayenne.

Obseroation. — L’'apprét de cette
sauce estindiqué tei qu’il peut se faire
dans un ménage, c'esl-a-dire en se pla-
gant dans le cas ol Ton ne dispose pas,
pour la faire, de sauce brufie de
Quand on dispose de sauce, les

temps de cuisson et de dépouillemenl

base.

se trouvent naturellement abrégés un

peu.
Mise enmarche— La Mirepoix

(On appelle mirepoix une garniture
d'oignon et de carotte, avec des aro-

mates, coupés en tout petits dés et
qu’'on fait doucement colorer dans la

graisse.)
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Coupez en tout petits dés la carotte,
Toignon, les échalotes et les queues de
persil. Chauilez le beurre dans une cas-
serole; jetez dedans les légumes et faites
blondir tout doucement. Vous pouvez
trés bien ne prendre que la moitié du
beurre indiqué et remplacer TaulLre
moitié par deux cuillerées d'buile ; cette
addition vous permettra méme de chauf-
davantage et de faire
Vous pouvez aussi

fer revenir les
légumes plus vite.
employer de la bonne graisse purifiée:
le corps gras employé pour ie rissolage
des légumes n'a que peu d’'importance
attendu que, plus tard, il est complé-
tement éliminé de la sauce par le dé-
pouillement.

Aux légumes coupés en dés, ajoutez
le thym, laurier, gros poivre, et quel-
ques déchets ou parures de gibier si
vous en avez. Cette mirepoix est pour
constituer le fond aromatique de la
sauce, que vient appuyer la note du ro
marin, laquelle estla note dominante.
Les légumes étant revenus, saupoudrez-
les avec la farine. mélangez bien et fai-
tes roussir cette farine, soit sur le c6tédu
feu, soit au four, mais ayez soin de re-
muer de temps en temps pour qu’'elle
roussisse bien également. Mouillez en-
4 décilitres de la

suite avec le jus,

marinade de la piéce, et le vinaigre.
Cette marinade doit étre passée au chi-
nois, et vous en conservez un décilitre
et demi, qui vous servira plus tard, pour
le dépouillement, ou purification de la
sauce.

Remuez sur le feu avec un petit fouet
jusqu’a ce que I'ébullition se produise;
puis ajoutez le romarin et retirez la cas-
serole sur le c6té du feu, de fagon que
la sauce ne fasse que mijoter, et cela
pendant une bonne heure irois quarts.

Pendant ce temps, vous pouvez déja
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commencér & enlever
monte & la surface, ce qui sera autant

la graisse qui
de fait pour le dépouillement. Laréduc-
tion qui s’opére pendant cette cuisson
est d’environ moitié, ce qui, quand la
sauce est passée fait tomber sa quantité
a4 décilitres.

Pour dépouUler la sauce

Passez-la au chinois dans une autre
casserole, en foulant les ar6males avec
une cuiller de bois pour en obtenir la
quintessence. Ajoutez-y deux ou trois
cuillerées de la marinade réservée, fai-
tes reprendre I'ébullition, et, a partir
de ce moment, veillez & ce qu’elle ne
se manifesté que d'un cété de la casserole
et tres douce. Ce n’est qu'en la tenant en
tout petitbouillonnement que lasauee re-
jetterales impuretés qu’elle détient.Pour
obtenir cette ébullition d'un seul coté,
il n'y a qu'a glisser une petite tringle
sous un c6té de la casserole, de fagon &
ce que le fond ne chauffe pas par la. Ce
dépouiliement, ou purification de la
sauce est une opération asurveiller assez
attentivement. Au fur et & mesure que
montent & lasurface lesimpuretés en sus-
pens dans la sauce, enlevez-les avec une
cuiller & bouche, et ajoutez de temps
en temps une cuillerée ou deux de ma-
rinade. Ces additions de marinade ont
pour but principal de iaciliter I'évacua-
tion des matiéres qui n'ont aucune
utilité dans la sauce; partant, de faci-
liter sa purification. Elle agit absolu-
ment dans la sauce comme Teau froide,
ajoutée dans le pot-au-feu au moment
de Técumage, provoque le rejet flocon
neux de Talburaine solidifiée. Ce tra-
vail de dépouillement de la sauce de-
mande 35 & 40 minutes, et plus il est
fait doucement, plus il est possible de

le faire complétement.
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Mtee a point

Quelgques minutes avant de servir,
passez la sauce & nouveau au chinois fin;
ajoutez la pointe de Cayenne et la gelée
de groseilles, et remuez doucement
jusqu’a ce que cette gelée soit bien dis-
soute. Cette addition de la groseille se
fait hors du feu, et si la sauce doit at-
tendre & partir de ce moment, elle doit
étre tenue au bain-marie, mais elle ne
doit pas bouillir.

La note du romarin estréglée selon
les gouts; mais, en principe, elle ne doit
se faire sentir que discrétement Si elle
semblait trop faible, il n'y aurait qu’'a
en faire une

pincée de

infusién avec une forte
romarin et deux cuillerées
d'eau; laquelle infusién, passée au tra-
vers d'un linge fin serait ajoutée par
petites parlies dans la sauce, jusqu’'a ce
que celle-ci ail le gout de romarin pro-

noncé juste au pointold on le désire.

Perraut Janior.

LES ETRENNES

La maison d'orfévrerie Tallois, 97. avenue
des Champs-Elysées, a aussi des magasins de
vente d'une date beaucoup plus ancienne, 10,
boulevard de Strasbourg. C’est le type de la
vieille maison de confiance, et elle justifie
bien son titre « Au Centenaire >m

Indépendamment de toute la sérieuse et so-
lide argenterie, 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 elevé! Tels, par
exemple, les anneaux pour clefs, en argent,
fermés par une petite pierre cabochon ; les
timbres et les poires électriques ciselés en ar-
gent ou en vermeil, etc., etc. Nos abonnés
de province peuvent demander le catalogue
illustré qui facilltera leur choix.

LE POT-AU-FEU

OMELETTE AUX FINES HERBES
EAGOUT E'OIE AUX NAVETS
BCEUF EN DAUBE FROID
SALADE DE CHICOREE
OOMPOTS DE PRUNEAUX

-C»

POTAGE CONDE
COTELETTES DE VEAU A LA ZINGARA
PIGEONS ROTIS
PAIN DB LIEVRE A LA GELEE
CROSNES AU yELOUTE
PUDDING A LA CREME DE PISTACHES

SOUFFLE AU FROMAGE A LA VAUDOISE
HADDOCK SAUCE AUX CEUFS
CHOU FARCI AU MAIGRE
CROQUETTES DE RIZ

POTAGE AUX HERBES
SANDWICHS AU GRUYERE
PLUVIERS EN SALMIS
LANGOUSTE A LA BROCHE
ENDIVES GLACEES
PUDDING MACEDOINE

CEUFS FRITS A LA PASTOURBLLE
COTE DE VEAU FOYOT
PUREE MARIE-LOUISE
GATEAU A LA MINUTE

POTAGE SOUBISE
PERDREAUX AUX OLIVES
CONTRE-FILET ROTI
CELERIS-RAVES FARCIS
CREME RENVERSEE

SOLE A L'ITALIENNE
CIVET DE LIEVRE
PORC FRAIS A LA PUREK DE LENTILLES
CREME AU CARAMEL EN PETITS FOTS

O

rOTACE CREME DE POTIKON
FILETS DE SOLE JEAN-BART
FRICANDEAU A LA CHICOREE
LIEVRE ROTI
CELERIS AU JUS
BANANES SOUFFLEES
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CEUFS FRITS

A la Pastourelle

"kst, il semble, la méthode la
moins répandue en France que
mufs frits, tandis

I'muf frit est pour

celle des
qu’en Angleterre
ainsi dire indispensable au k breakfast ».
Par ®uf frit, nous entendons un ®uf
dont le jaune resté parfaitement liquide
est entiérement enveloppé par le blanc,
comme un ®ufpocbé de couleur dorée.
Et tout comme pour les mufs & pocher,
un ffiuf pour frire doit étre parfaite-
ment frais.

La recette que nous donnons aujour-
d'hui représente des ®ufs frits, posés sur
une tranche de lard frit, accompagnés
d'un demi-rognon de mouton sauté et
rissolés ; le plat est
a la fois sans

de champignons
agréable et substantiel
étre coftteux, un ceuf et un demi-rognon
suffisant par convive. Dans les ménages
ol Ton cherche G simplifier pour éco-
nomiser temps et peine, on utilisera
indications relatives a la

les mufs, pour les servir

aussi bien les
fagon de frire
simplement sur du lard également frit,
ou de toute autre maniére.

Ce genre d'reufs se fait de préférence
avec des champignons de prés ou de
bois, selon la saison ol I'on se Irouve.
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Au printemps, les morilles s’indiquent,
ou bien le mousseron blanc de prairie;
dans I'été on a la girolle ou chanterelle ;
4 lautomne on peut choisir entre les
cépes, clavaires, mousserons. Et dans
le cas ol Ton ne peut se procurer l'un
ou lautre de ces champignons du plein
tout simplement des

air, on prend

champignons de couche bieu frais.

Proportions

Pour G personnes :

6 beaux ®ufs ;

150 grammes de lard de poitrine ex-
cesswement maigre;

3 beaux rognons de mouton ou 6 ro-
gnons d'agneau ;

1 décilitre 1/2'd'huile;

50 grammes de beurre ;

125 grammes de champignons :

2 échalotes ; une forte pincée de persil
hachég;

3 cuillerées de jus de veau.

Temps nécessaire : 20 minutes.

Différents détails & préparer

d’avance

la couenne d'aprés le
rectangles (carrés

1* Arrachez
lard; coupez-le en
longs), d'environ 7 centimétres de long
sur 4 centim. 1/2 de large et 8 milli-
mélres d'épaisseur. Mettez-le dans une
casserole avec assez d'eau froide pour
qu'il faites bouillir
pendant 5 ou G minutes, égouttez sur
Ce blanchissage du lard
ne doit jamais

en soit couvert;

une assiette.
qui a passé dans le sel,
étre négligé.

2® Supprimez le bout terreux des

lavez-les & deux eaux;

champignons;
égouttez dans une passoire, séchez-les
bien ensuite dans un torchon etémincez-
les (tétes et pieds).

3® Que vous employiez rognons de
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mouton ou petits rognons d’agneau,
coupez-les en deux sur |'épaisseur. —
Hachez les

échalotes et le persil, et

mettez le jus de veau & chauffer.

Mise en marche

Tous ces petits détails préparatoires
étant achevés, il n'y a plus maintenant
qu’a faire marcher en méme temps la
cuisson des champignons, du lard, des
rognons, des ceufs pour étre juste &
Theure au moment de servir.

En disant en méme temps, nous vou-
lons dire que tout doit étre prét a la
fois; on est obligé naturellement de
metlre au feu les différents accessoires
les uns aprés les autres, et on les sur-
veille, de fagon & ce qu'ils ne brulent
pas, mais soient bien chauds au moment
de dresser Ce sont

le plat. les ceufs

qu'on met au feu en dernier, attendu
quepour lesfrire il ne faut pas plus
d’une demi-minute par ceuf.

Et d'abord, décrocbez

nécessaires, casseroles représentées par :

les casseroles

deucc petites poéles et une petite sau-
teuse en cuivre étamé, soit trois usten-
siles :

L 'une despetitespoéles sera pour frire
les oeufs;

L 'autre petite poéle pour rissoler les

champignons;

La'sauteuse pour le lard et les ro-
gnons.
Pour avancer les choses, vous pou-

vez distribuer tout de suite dans cha-
cune le beurre et Thbuile nécessaires.

Les dites poéles doivent étre absolu-
ment propres, c'est-a-dire bien lavées et
récurées, comme toujours on doit le
faire.

Les champignhons

Chauffez dans leur poéle 30 grammes
de beurre, et méme, afin de pouvoir le
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chauffer trés fortement, ajoutez-y une

bonne cuillerée d’buile. Cette graisse
étant ainsi beaucoup plus chaude, les
champignons jetés dedans seront mieux
saisis, ce qui est essentiel.

Si, au contraire, on les mettait dans
la graisse insuffisamment chaude pour
les saisir, les champignons qui. comme
on le sait, sont tres aqueux, rendraient
leur eau de végétation, et ils cuiraient
en bouillant dans cette eau au lieu de
rissoler dans la graisse, Jetez done vos
champignons émincés dans la poéle con-
tenant beurre et h.\x\\bfumanls \ sautez-
les & feu trés vif et pendant deux minu-
tes pour les rissoler légérement; assai-
sonnez de sel et d'une prise de poivre,
et tenez la poéle toujours a feu assez
Pendant que vous ferez frire les
(cufs,

vif.

vous les sauterez de lenips en
et y ajouteres les échalotes

hachées quelques minutes avant qu ils

temps,

soient complétement préts.

Le lard et les rognons

Mettez ce qui vous reste de beurre
dans la sauteuse; chauffez-le; rangez de-
dans

les morceaux de lard blanchi;

faites-les bien rissoler des deux coétés,
puis retirez-les sur une assiette et tenez-
les au chaud. Dans le méme beurre, ran-
gez vos 6 ou 12 demi-rognons, assai-
sonnés de sel et poivre, et ayez soin
qu'iis soient bien saisis des deux cotés.
Yous n'aurez qu’'a les surveiller en
apprétant les oeufs, et les trois choses

champignons, rognons et ceufs frits se

trouveront & marcher ensemble.
Les ceufs frits

Cassez un ceuf dans un petit bol ou
une assiette; assaisonnez le jaune seu-
lement de sel et poivre, et versez Tceuf

dans la poéle. Au moyen d'une petite
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cuiller de bois, ramenez immédiatement
le blanc qui se trouve instantanément
frit par I'huile, sur le jaune, de fagon a
enfermer celui-ci et 4 donner en somme
4 1'ceuf la forme d'unmuf poché. Cette
caisson des ceufs par I'huile se fait
trés vite; il ne faut pas plus d’'une
demi-minutepourfrire un ceuf.

\ersez |'huile dans la seconde petite
poéle, chauffez-la jusqu'a ce qu'elle
fume légérement; puis, inclinez-la d'un
c6té de fagon que I'huile se trouve toute
de ce c6té, ce qui permet & l'ojuf d'y
plonger; tandis que, si elle était répar-
tie dans toute la poéle, la. cuisson de
loeuf se ferait plus difficilement, vu la
petite quantité d'huile employée.

Observez : ®Que vous ne devez met-
tre qu’'un ceuf & la fois dans I'huile; si
vous en meltiez plusieurs, les blancs se
colleraient, etil faudrait les briser pour
les détacher;

2° Que si vous voulez éviter |'attache-
ment du blanc d’ceuf aprés la cuiller de
bois, il faut la tremper dans I’huile
avant de toucher le blanc;

3® Que, aussitoét frits. les ceufs doivent

étre sortis de I'huile avec une cuiller

percée (ou avec la cuiller de bois, mais.

en prenant garde de prendre de |'huile
avec) et déposés sur un linge étendu.
Enfin le jaune doit, pour ainsi dire, res-
ter inlact et étre simplement chauffé.

Pour dresser

Rangez en couronne, sur un pial rond
chaud. les 6 tranches de lard jrissolés,
et posez un ceuf frit sur chaqué. Sur
chaqué ceuf frit placez un demi gros ro-
gnon ou deux demi petits, selon que I'on
a employé les uns ou les autres. Versez
les champignons sautés, dansle vide de
la couronne formée par les ceufs, et

semez dessus le persil haché. Entourez
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les ceufs avec le jus de veau, tenez bien
chaud et servez brualant.

La Vieille Catherixe.

Potage &4 r™~au de Cé/efl

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

Le Tapioca BouiUon-Boudier se trouve au
DépStCentral ; 54, rué de la Verrerie, Paris,etaux
la Province, ;adresser au

dépdts de Paris. Pour

Dépét central

En petites cartouches de t potage Le paquet
de 10 cartouches....ciccvcccvccciccivcee. Pr. 190
En boite de fer blanc de 25 potages 4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages .... 2 »
Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux

abonnées du Pot-au-Feu.

~vec lI'eau qui a servi k faire bouillir des
pieds de céleri, on peut faire un potage trés
agréable. Dans cette méme eau. passée au fa-
mis ou a la fine passoire. remise sur le feu et
en ébullition, versez,le Tapioca-Bouillon-Bou-
dier en pluie. Laissez reprendre I'ébullition et
retirez aussitét du plein feu en couvrant la
casserole, pour laisser juste I'eau frémissante
pendant une vingtaine de minutes. Ajoutez
pour servir, des tout petits dés de pomme de
terre sautés au beurre, et un morceau de
b_e’uite frais, que vous mélangez dans la sou-
piére.

« Q.uimporte le flacon.. ! » Voila bien une
de ces imprudentes assertlons de poete qui
passerait en proverbe si de convaincanis
exemples ne montraient 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 Ii
maison Lucas Bois d’Amsterdam, de réputa-
tion plus de trois fois scculaire, loge ses li-
queurs « Carte d'Or »; Grand Curafao.
Anisstte Verte, Ckeny Ces liqueurs,
d’une tres grande finesse de golit, sont & base
de vieiiles eaux-de-vie frangaises authenti-
ques. Vous les trouverez, mesdames, au
Dépot de la maison ; 32, boulevard des Ita-
liens.
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i“agout d’Oie

{cuisine de ménage)

Eci est un plat bien simple,
peu couteux, auquel on ne

sooge pas assez pour varier les
déjeuners, dans les grandes villes sur-
tout, oll Toie est débitée couramment
par morceaux et & la livre. Et lorsqu’i!
est bien fait selon les rfegles, longue-
ment cuit sans hale, dressé avec soin
sur le plat de service, présenté avec des
assiettes bruiantes, un ragout d’'oie est
fort apprécié par la maisonnode.

Mais 14 encore il faut prévoir un
temps de cuisson indispensable, et si le
déjeuner est pour midi, c'est avant dix
heures que le ragodt doit étre au feu.
Par conséquent il est préférable de se

procurer |'oie la veille, de mettre le
ragout en train de bonne heure et de le
laisser ensuite mijoter tout doucement
sur le coin du fourneau, pendant que
la cuisiniére va faire rapidement son
marché.

Proportions

Pour 4 ou 5 personnes

1 kilog. d’oie;

20 gr. de farine ;

10 — de graisse;

10 — de sel;

500 — de navets pesés épiuchés;

Une douzaine de petits oignons;
1 litre d’eau chaude;

Un bouquet garni,

Temps nécessaire ; 2 h. 1/2.

RESUME

Sauter les morceaux d’oie dans la graisse. Egout-
ter plusieurs fois l!agraisse. Saupoudrer de farine.
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Ajouter I’eau, sel, bouquet garni. Colorer & la poéle
oignons et navets dans dégraissis de Toie ; saupou-
drer pincée sucre. Egoutter, réunir & I’oie. Cuire
doucement ensemble. Bien dégraisser avant de
servir.

Pour sauter I’'oie

Prefiez une casserole en cuivre étamé,
épaisse, large de fond, & bord bas, appe-

lée sauteuse ou sautoir.

Faites-y chauffer, sur bon feu, la
graisse indiquée n'importe laquelle
pourvu qu'elle soit fraiche; dégraissis

de réti ou autre, mais pas de mouton.
Quand elle est bieu chaude, mettez-y les
morceaux d'oie les uns & cété des au-
tres, jamais empilés, car cela les empé-
cherait de colorer et les ferait bouillir
dans leur buée. Mais vous pouvez les
serrer un peu contre les autres. Le fond
de la casserole doit bien chauffer de
partout, également, sur le fourneau, et
a feu assez vif.

Ne louchez plus les morceaux d’oie,
ne les changez pas de place & tout ins-
tant dansla crainte de les voir bruler,
jusqu’a ce que le c6té qui touche le
fond de la casserole ait pris une teinte
dorée plutét foncée. Vous vous en
assurez en soulevant légérement un des
morceaux. En attendant qu’ils soient &
point de cc cdlé, il sera sans doute né-
cessaire d'égoutter une certaine quan-
tité de la graisse que Toie a rendue. Car
s'ily a trop de graisse, les viandes sont
comme en fritare, et elles rissolent trés
mal. Au bout de cing ou six minutes de
cuisson, opérez done ainsi Posez un
couvercle quelconque sur la casserole
que vous Yy mainlenez avec
gauche, tandis que de

tenant

la main
la main droite,
la casserole, vous Tinclinez au-
dessus d'un bol pour y faire couler la
graisse, sans avoir & sortir Toie de la
casserole. C'esl le moyen le plus rapide,
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le plus simple, et si vous avez un cou-
vercle qui entre dans la casserole c’est
encore plus facile, parce qu'il empéche
ainsi le déplacement méme des mor-
ceaux.

Comptez que mus aurez & égoutter
ainsi la graisse environ 5fois pendant
la demi-heure nécessaire pour sauter
les morceaux d'oie.

Quand les morceaux sont bien colo-
rés d un cété, faites-les changer de coété
en sautant la casserole par la queue. Si
cet exercice ne vous est pas familier,
retournez-les en passant dessous une
cuiller de bois, Evitez surtout de les
piquer avec une fourchette qui en ferait
sortir du jus, tandis que l'opération du
sauté est justement en vue de rissoler
Textérieur des chairs pour empécher ce
jus de s’écbapper dés le début.

Obseroation. — On h’emploie pas de
beurre pour sauter, d'abord parce qu'il
ne peut pas étre cbauffé assez fort sans
une cha-

braler, et qu'il nous faut ici

leur vive, et qu’ensuite ce serait bien
inutile puisque toute la graisse estégout-
tée & mesure.

Les morceaux d'oie doivent étre a la
fin bien rissolés, bien dorés, et dorés
foncés; on aura, ait milieu de l'opéra-
tion, diminué l'ardeur du feu, en
tenant compte que la casserole est main-
tenant trés chaude, et que les viandes
ont elles-mémes emmagasiné pas mal
de chaleur.

Il faut bien colorer, mais ne pas faire
braler cependant. Toute la graisse de
la casserole étant égouttée, le fond de
la casserole doit présenter une surface
gratinée brufie, mais d'un beau brun
franc, pas brun noir surtout. Ce gra-
tiné résulte du jus de Toie, caramélisé
par la chaleur, tout comme ce qui se

forme dans la léchefrite des rétis, et il
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sert & donner couleur et fumet & notre
sauce.

La farine. Pour mouilier

Toute la graisse étant une derniére

fois égouttée, saupoudrez les morceaux
la cuiller de bois
qu’on

Avec
la mélanger,

avec la farine.
remuez pour bien
ne voie plus de trace blanche au mo-
ment d'y verser le liquide. Soit une mi-

nute tout au plus, la casserole étant

toujours sur le feu.

Alors versez-y l'eau chaude peu &
peu ; remuez pour délayer et mélanger
4 mesure. Salez quand I'ébullition a re-
ajoutez le bouquet garni, couvrez

et retirez sur un

pris ;
4 moitié la casserole,
feu trés modéré ou un petit bouillon-
nement doit continuer bien régulier.

Les oignons. Les navets

Vous vous en occupez aussitét pour
n'avoir plus ensuite rien & faire de ce
coté.

Epluchez les oignons en leur laissant
toute leur téte, et, pas mal de leur queue
afin qu’ils ne se déforment pas a la
cuisson en s'effeuillant.

Coupez les navets en morceaux, selon
leur grosseur, et pelez-les sansy laisser
de traces du couteau, en ayant soin de
les tefiir a peu prés tous de méme gros-
seur pour que leur cuisson soit égale,
autant que pour le coup d'ceil,

Dans une bonne petite poéle épaisse,
faites bien chauffer deux cuillerées du
dégraissis de l'oie; et sur feu vif, le
plein feu du fourneau, jetez-y oignons
Faites les sauter & chaqué
les colorer

et navets.
instant pour
brulent.ll faut bien compter 1/74 d’heure
pour cela. Saupoudrez-les d’une cuille-
rée & café de sucre en poudre, sautez-
les encore, et mettez — si c’est possi-
ble — la poéle au four pendant un bon

sans qu'ils
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quart d’heure, pour finir de colorer le
tout,

Aprés ce temps, égouilez-en toulc la

graisse, et ajoutez oignons et navets
dans la casserole ot mijote Toie,

Il n'y a plus rien a faire que de lais-
ser s'achever la cuisson tout doucement,
mais avec une régularité aussi parfaite
que possible, la casserole & moitié cou-
verte, De temps en temps, roulez la
casserole pour y déplacer le contenu,
sansrien toucher afin de ne pas abimer

navets ou oignons.

Pour servir

Inclinez la casserole du coété de la
queue, pour amener tout le liquide par
l4. Ce liquide a da réduire presque de
moitié pendantle long mijotement. La
graisse alors surnage, et vous lenlevez
trés aisément avec une cuiller de métal.
Il n’en faut pas laissei' du toui.
Ensuite, sur le plat de service chauffé
dressez

les morceaux d'oie que vous

prefiez avec la fourchette. Enlourez-les
doi-
comme confits.
le tout.
pas indispensable de la passer.

N’'oubliez pas les assiettes brilantes,

avec les oignons et les navets qui
vent étre bien intacts,

Et versez la sauce sur 11 n'est

etgoltez toujours pour le sel et poivre.

A. COLOMBIE

ALIWENT DE8 ENFANTS
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Nos Patés de Gibier en OroOte

A L’ALSACIENNE

Des circonstances qu’il nous était im-

possible de prévoir, peuvent réduire,
cette année, notre fabrication de patés
de grives des Cévennes & un point qui
ne nous permet pas de prendre un en-
gagement général pour livraison.

Nous n’abandonnons nullement

leur
le des-
sein de reprendre plus pleinement.l an-
née prochaine, cette spécialité du Jour-
nal, mais nous avons songé, pour parer

dés maintenant & une production ré-

duite, & innover un second paté.

Nous annongons done nos nouveaux
patés de gibier & Talsacienne. & base de
liévre, que- jusqu'a la date de fermeture
de la chasse, nous oilrons & nos abonnés
exclusivement, aux prix et conditions
ci-aprés :

N® 1 (pour 9 couverts).. Fr. 13

NO 2 — 12 — 16

N3 - 16 - 32

N®4 — 20 — 28
Ces patés en crolte, assez relevés de

gout, comportent une certaine part de
foie gras trulié, comme tous les palés
d'Alsace, avec liévre, langue, etc, Leur fa-
brication ne saurait étre que

gnée,

trés soi-
sous |'égide du Pot-au-Feu, et
leur succés sera, nous le croyons, aussi
grand que celui de nos parfaits au foie
gras qui font 1lobjet de demandes de
plus en plus nombreuses.

ifota. — Comme les parfaits, ces
patés doivent nous étre demandés deux

Jours d’avance.
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aulHHOKS

«Je voudrais bien savoir», dlsait devant moi
un mari, « la différence qu’'ily a entre une
blouse et une chemisette? La semaine der-
niére, il était question d'une note de ciiemi-
settes. Et aujourd’hui — ceci soil dit sans
reproches, ma chére amie, — j'entends parler
d une autre note de blouses ? Mais blouse et
chemisette, ce n’est done pas la méme chose ?
Et faut-il tant des unes et des autres?... »

Le fait est qu’il en faut beaucoup.., Pour-
quoi? Parce que. d'abord, blouses et chemi-
settes, généralement 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’hiver. Ensuite, la facilité
de pouvoir porter des blouses et des chemi-
settes différentes avec un méme costume, le
transformant et I’adaptant &4 des circonstances
diverses, cette facilit¢ n'a pas été, vous le
pensez bien, sans donner prétexte & quelque
prodigalité, et un prétexte d’économie encore!

Quant a la différence entre la blouse et la
chemisette, 11 semble qu’on peut I'établir
ainsi ; la chemisette est toute simple, toute
droite, généralement point doublée. Elle
comporte des plis pour garniture et sa forme
reste classique.

La blouse, au contrairé, affecte toutes les
formes, toutes les fagons les plus fantaisistes,
les plus compliquées; 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 tombantes ou manches & gigot, I'espace
d’une saison sufTit4 la démoder. Exceptons de
cette classification la a blouse chemisier »,
qui n'est & tout bien réfléchir que la chemi-
sette, c’est-a&-dire un modéle & peu prés im-
muable que continuent d’exécuter les maisons
spéciales sans subir I'influence des fluctua-

tions de la mode. Et 11 est méme & remarquer
que plus le chemisier est chic, et plus le
modéle garde ses lignes et son aspect connus,
en dépit de ce qui se voit ailleurs. C’est ainsi
que les manches, par exemple, des blouses
chemisier, ont conservé leur coupe et leur
fagon uniformes.

Ces blouses chemisier sont ce qu'on a
trouvé de plus pratique pour porter avec le
costume tailleur, celui-d n’ayant point de
corsage personnel. Et un assortimentjudicieux
de ces blouses permet, comme nous le disions
plus haut, d’utiliser un méme costume dans
des occaslons fort différentes. Pour le matin,
nous aurons une blouse de ilanelle, de jolie
flanelle souple, choisie dans des teintes claires,
des dispositions réguliéres, facile & nettoyer.

Plus recherchée déja 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 I’aprés-midi, un taffetas broché &
tous petits dessins; ou une soierie du genre
appelé armure, prise dans les teintes moyen-
nes : vert glacé de bleu, mordoré, ou franche-
ment 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, moireépaisse,
velours mousseline, etc. ; en hiver, je ne
parle ni du taffetas, ni du crépe de Chine, un
peu trop « frisquets » pour se comblner avec
une fagon simple. La moire est une des plus
séduisantes étoffes qu’oii puisse trouver pour
la blouse chemisier : j'’entends une moire &
grosses cotes, épaisse et souple & la fois,
marquée & peine par quelques ondes trés
larges, d’'un ton ivoire trés doux : mais elle
coute 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 ja fagon exactes de la blouse
chemisier, de la vraie blouse chemisier? Un
dos d'une seule piéce, avec de simples plis de
I'encolure & la taille. Des devants, également
tout droits, avec des plis de I'encolure & la
taille; ces devants fermant avec une patte
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boutonnée, comme une camisole. Et, carac-
tére distinctifde la blouse chemlsier, c’est que
les devants comportent deux parties distinc-
tes : la premiére, composée uniquement de
figurant un grand plastrén
large du bas que du haut, rattachée,
sous un pli, &la seconde partie qui fait I'em-
manchure et rejoint le dos.
partie représente done ce qui
piéce de coté

la série de plis,
aussi

Cette seconde
s’appelle une
son roie consiste & supprimer
I'excés d’ampleur de la blouse vers la tallle,
quand cette blouse était taillée
morceau.

seul
comme une camisole. Et elle
permet surtout de donner au plastron de plis
une direction parfaitement perpendiculaire, en
repoussant ledit plastrén vers I'épaule, tant
qu’il est nécessaire, sans se préoccuper du fil
de I'étoffe & Temmanchure.

d'un

Q.uant au sens
méme dans lequel cette piéce de co6té doit
étre taillée, permettez-moi de vous dire qu’il
n'a aucune, mais 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 coté. aussi
bien présenter un plein biais qu'un droit fil
absolu. La grande affaire c'est que le plastron
tombe parfaitement droit, sans s'écarter
au milieu de la poitrine, et que tout I'ensem-
ble reste souple est aisé. Les chemisiers pré-
fcrent ne pas doubler leurs blouses, méme
celles en tissu de soie; en hiver, on les porte
sur un petitjersey de soie ou de laine fine, ou
encore sur un corsage de dessous bien ajusté,
comme une sorte de doublure détachée, en
bon iaffetas ou méme en flanelle legére. Et ce
systéme a l'avantage de maintenir le corps,
tout en laissant & la blouse le jeu indispen-
sable pour qu’elle garde la souplesse qui est
un de ses agréments. Un ruban de taillle la
fixe dans le dos seulement, et sur ce ruban
sont rapprochés les plis pour la mieux ajuster
4 cet endroit. On peut méme. pour éviter
tout déplacement de I'étoffe qui fait remonter
la blouse, fixer le ruban de taille comme une
ceinture toutautour surlablouse, — toujours

LE POT-AU-FEU

en laissant du jeu aux raouvements,— et cou-
per cequi dépasse. Ceci est un procédé d’ama-
teur appliqué & la blouse chemisier. il a sa
raison d’étre surtout avec une blouse en étoffe
un peu forte, & plis profonds, dont i'épalsseur
marquerait sous la jupe. Les chemisiers, pour
cette méme cause, suppriment souvent tout
excés de longueur dépassant la ceinture, et
remplacent I'étoffe coupée par une petite bas-

que rapportée, taillée en forme, absolument

piate.
Les manches sont invariablement taillées
d’un seul morceau, comme des manches de

tabliers d’enfant, boutonnant sous un poi-
gnet de moyenne hauteur; en ce momenton
les monte simplement & I’emmanchuie avec
un double rang de fronces, et leur largeur est
fort modérée, de maniére & 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.

Comme boutons, le bouton en passemente-
riB dit bouton « grappé » ; et la garniture de
boutons en joaillerie dont on volt maintenant
de si séduisants modéles, un peu pour toutes
|es bourses, heureusement.

Pour I'encolure ? Toujours le haut col en
toile empesée, dontchacune choisit la forme &
sa plus grande commodité, car il faut conve-
nir qu'il en est de terriblement torturantes!
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 moitié de la hauteur du poignet. Le
tout absolument mobile, bien entendu, et
permettant de varier et d'assortir des era-
vates avec telle ou telie blouse. J'ai vu une
blouse en grosse soie molle mordorée & pois
blancs, & laquelle était destinée une de ces
petites encolores en faille rouge géranium,
et I'’ensemble était charmant.

Avec les blouses blanches en soie, on met
tout ce qu’on veut : cravates d’homme, ru-
bans de fantaisie noués en regate, rabats de
guipure, gros nceuds de mousseline et de den-
telles etc; c’est selon le moment et I'heure.
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Mais ce qu’on peut assurer, c'est que le blanc
est de plus en plus employé dans Thabille-
ment courant; il a cessé d'étre considéré par
les unes comme trop jeune, par les autres
comme trop « habillé ».

Voulez-vous une idée de jupén pratique ?
Un fond de jup6n en satin noir, en bon saiin
de soie, d'une épaisseur et d'une qualité suf-
fisanies pour étre solide et durer plus qu'une
saison; il faut le payer un prix convenable.
etce sera encore une économie. Jadis on fai-
sait ce genre de jupén avec une ancienne robe
de satin noir défraichie. Taillez-le simplement
de la fagon classique, avec des les biaisés. Au
bas, un petit faux-ourlet en alpaga qui se
brosse bien; 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 jupén, on pose une série de
boutons assez rapprochés les uns des autres,
et qui servent & fixer un volant en soie de cou-
leur. Ce volant est taillé en droit fil, découpe
du bas, froncé sur une bande oll sont prati-
quées des boutonniéres. De la sorle, on varié
la couleur de ce volant, selon la teinte du
costume, selon le degré d'élégance de la toi-
lette ; on peut avoir un petit assortiment de
ces volants mobiles ; bleu-ciel; rose; paille;
mauve; vert amande. etc. Sans oublier un
volant de taffetas noir pour constituer au be-
soin un jupén tout noir.

Et si vous voulez un juponnage d'hiver
chaud et léger & la fois, doublez votre jupdn
du hauten bas avec une mousseline 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
jupén, devant, assez bas pour le faire passer
sous l'agrafe du corset. Notez, comme autre
avantage, que cette doublure éternise la durée
du jupén.

Andrée de Boukgeoisie.
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INDICATION UTILE

Nos lectrices me sauront gré de les guider
dans le choix de leurs cadeaux d'étrennes en
les priant de s’'adresser & Henry « A la Pen-
sée » 5, faubourg Saint-Honoré. Elles rece-
vront franco sur leur demande un album des
plus intéressants, contenant plus de 2.000
modéles dont les dessins et ja couverturc,
dus & Thabileté de véritables artistes pari-
siens, font un album de salén.

Les chapitres lingerie, fantaisie, articles de
théatre, travaux de dames, derniéres créations
parisiennes laisseront seulement & nos fidéles
lectrices Pembarras du choix. Pas un objet
banal ayant déja été vu ; tout y est nouveau,
gracieux, artistique méme, joignant Tutile &
I'agréable, car les mille riens dont s’entoure
la femme élégante coudoient les choses sé-
rieuses d'utilité pratique destinées a embellir
Tintérieur.

M. Massin, Taimable directeur de * la Pen-
sée » se fera honneur et piaisir d'envoyer ce
précieux guide & quiconque le priera de le
faire. Mais hatez-vous, car le nombre du tirage
de ce magnifique album est trés limité.

LE CHEZ SOl

A mesure que Us arbres se dépouillent, nous

nous vetons plus chaudenient, plus frileusement.

« L'éducation est au raérite, ce que la parure est aux

belles personnes », a dit La Roehefoucaud. Don-

nons done & cette parure tout le raffinement et le

soin quel'expériencede Mmes Fordilon nous aidera

a4 développer. On sait combien leur gout si sur est

A ITOB LSOTEIOSSdontlapean fineetdélicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
Blyaértae savonneusede L.T.F/ver.Cette préparation
rend & la pean sa douceur et sa souplesse primitives.
Pufomeris LiTi PIVER.iO.Boit”~ds Straebourg,Paris.

IU tHauck Glolope Primiak

de F. Millot EST VRAIMENT BONNEI

BAlIl nc BATOT onlific* >nlifetiriueiujiér/iar.Exlgezta
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apprécié non-seulement du Paris élégant, mais

encore de toute I'aristocratie de province. Comme

mesures, guidées par un corsage et les longueurs
d'unejupe, elles réalisent des chefs-d'ceuvie d’'exac-
titude, d'élégance inédife et sobre. Ayant la spécia-
lité des corbeilles de mariage, elles expédient sans
cesse en quelque partie de la France et méme 4
I'étranger, des toilettes adorables

de bal,

:robes de ville,

de diner ou dont la coupe impeccable, le
cachet unique révélent sans hésiter la grande mai-
SOR. Et combien raisonnables les prix établis en ce
cénacle de la mode (165, rué Saint-Honoré, pl. du
Théatfe-Frangais),oCide ravissants costumes tailleurs
doublés de soie sont fournis 4 150 fr. !

Voil4 pour les

maris aimables de jolies étrennes

4 offrir |

Mais, hélas, la coquetterie ne revét pas toujours
des formes séduisantes, et je sais nombre de Pari-
siennes qui ne partageraient pas le goit des femmes
du Haut-Zambéze, dont un raffmement de toilette

consiste 4 s’enduire les cheveux d'ocre et de terre

glaise. Tétes brufies ou blondes préféreront assuré-
ment le contact plus hygiénique d’'une iotion bien
connue ;

I'Extrait Capillaire des Bénédictins du

Mont-Majella. Ses propiiétés vivifiantes, toniques,
donnentau bulbe une vitalité presque immédiate, le
nourrissent, le régénérenf. C'est le

plus efficace

antipelliculaire qui existe. Ses principes actifs lui
permettent d'ariéter infailliblement la chute capil-
lairc, de prevenir la décoloration, et de conserver 4
la chevelure non-seulement une abondance que les
années ne diminueront pas, mais une souplesse et
un brillant admirables (6 francs,

M, E

franco 6 fr. 85,

Senet, administrateur, 35, rué du 4 Sep-

tembre),
Que! crime serait-ce done pour votre charme,
Mesdames, d'étioler, d'uscr ces cheveux soyeux et
fms, par la perpétuelle frisure au fer i Rien de plus
néfaste, vous le savez. Nullement pratiques, ces trop
fragiies ondulations dont la
durée n'a méme pas « |'es-
pace d'un matin»; elles se-
rontavantageusementrempla
cées par les seyants postiches
Des'ossé! Je vous Taccorde,

chéres lectrices, le factice

i n‘admet

pas de médiocrité,

C’est pourquoi nous devons
Bandean Yvette
Desfossé,

21. rué Lavois er
(boul. Malcshe'b” )

exiger dans ces bnuflants,

lorsades el frisares, de plus

en plus en vogue,unefinesse”

Le [irantl J. ROIAND.

LE POT-AU-FEU

une légéreté, une perfection d'exécution, que seule

peut nous garantir I'adresse de M. ct Mme Desfossé,
21, rué Lavoisier (bd

Malesherbes). Absolument

indéfrisables, s'adaptant délicieusement selon les

ages, leurs artistiqucs créations sont inappréciables
pour la grace corréete qu’elles conservent 4 la coif-

fure.
FETICHETTE.

CORRESPONDANCE

Bien heureuse! — Vous n'étes pas la seule, car

ce produit fait toujours merveille. Je vous Tavais

dit ; c'est un soulagement immédiat que cause le

Baume Saint-Vincent, et en Irois Jours U guérit

radicalement crevasses et engelures.Je vousrappelle
I'adresse : M.

Patriarche, 13, place St-Sébastien

Nevers (i fr. 50, franco i fr. 60).

Mon premier bal. — Ce n'estrien;

rapidement
avec la véritable Eau de Ninon (6 fr., franco 6 fr. 50),
vous pouvez faire disparaitre ces rougeursetce hale.
rafraichissante chasse

Songez que cette eau méme

les rides ! Ses propriétés sont extraordinairement
adoucissantes (Parfumerie Ninon, 31, rué du 4-Sep-
tecmbre).

Est-ce possible f — Oui, en vous adressant 4 la
source méme, chez Mme Privat, vous aurez ces den-
telles au prix coiltant. Elle vous enverra volontiers
des échantillons de dait,

veilleuses dentelles pour lingcrie

guipures Cluny, mer-
iine, trousseaux.

Unge de table, etc,, dont elle posséde un immense

choix, 23 bis, boulevard Carnot, Le Puy (Haute-
Loire).
Fidéle au hiise-mains. — Je ne connais rien de

plus parfait que le Lait-lotion, Fleur de Neige. Em-
ployée puré ou dans l'eau, celte préparation bien™
faisante communique 4 I'épiderme uno blancheur,
une finesse et

une transparence incomparables.

Mme Lacombe, 28, avenue d’Antin. Il est aussi

nécessaire et efficace pour les mains que pour le

visage.

REINEDIGTIINE

la m eilleure des Il-igueurB

COURRIER

Les (lcm;m<lesde recettes sont soigaeiisc-
ment notées i»our fuirt! paraitre ccs recettes
au fur h mesure, selon leur opportunlté et

lo plus erand nombre de demandes,

. CSAULCS ftOHLAXBKnN, SSI. KDI aAIKT-HONOXi.





