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M esdam es,

[i; ca rd o u  est u n  lég am e de lu x e . 
E n  p le in e  saison, e 'e s t-á -d ire  
vers  décem bre  o t ja n v ie r ,  u n  

beau  p ied  d e  c a rd ó n  coúte p resq u e  tou jours 
u n  f ra n c  au  m in im u n . II  se  v en d  souven t 
un  f ra n c  e in q u a n te  ou  m ém e d av a n ta g e . 
O r, coinm e vo u s a llez  le  v o ir  d an s quel- 
ques iiis ta n ts , ce p ied  n e  fo u rn it  p as  un 
g ra n d  p la t. A jou tez k  ce la  que le  ca rd ó n  
es t n o u rrissan t.

M ais ce légum e, d e  la  fam ille  des a r ti-  
eh a u ts  d o n t i l  ra p p e lle  le  goflt, est a g ré a -  
b le  e t  lé g e r  k  d ig é re r . S ’il  e s t parfo is  dé- 
laissé d a n s  le s  m aisons oü  Ton no  reg a rd e  
pas tro p  á  la  déponse, c ’es t su rto u t p a rc e  
qu e  le s  cu is in ié re s  n ’a im en t pas k  le  p ré -  
p a re r .

D 'a b o rd , ré p lu c h a g e  d a  ca rd ó n  n 'a  r íen  
d e  sé d u isan t. Sea g ran d e s  tig es , qu i le  fon t 
re sse m b le r  a u  c é le ri, so n t o rn ees d ’ép ines 
assez d u res  au x q u e lle s  i l  e s t t r e s  fac ile  de 
se p iq u e r. II  fau t, en  o u tre , u n e  g ran d e  
p restesse  p o u r  n e  p as  tro p  so n o irc ir  les 
m a in s , e t  des soins p a r tic u lie rs  p o u r  a r r i-  
v e r  k  s e rv ir  le  c a rd ó n  «  b la n c  ». E n fin , la 
cu isson  es t assez lo n g u e .

L’épluchage
J e c o m m e n c e  p a r  e n le v e r le s  b ran ch es 

o x té rieu res . II  y  en  a  d ’assez b lan ch es, 
oom m e vous v o y ez , m ais ce n ’e s t pas la 
co u leu r qu i d o it nous g u id e r. L e  b la n c  du  
cceur q u i n ’est p a s c r e u x  e s t seu l bon . T o u t 
ce  qu i e s t c re u x , sp o n g ieu x , d o it éti e re - 
je té .

A ussi, vo y ez  le d é c h e t ! D ’un  ca rdón  qui 
p esa it 3  k ilo s , y  co m p ris  la  te rre  env iron- 
n a n te , i l  re s te  750  g ram m es de ca rdón  
co m estib le , so it u n e  liv re  e t  dem ie, —  de 
quo i d is tra ire  q u a tre  ou c in q  personnos.

J e  coupe les p a r tie s  bonnes en m orceaux  
longs d e  6 ou  7 een tim é tre s , e t j ’ép luche 
v iv e m en t. P lu s  su scep tib le  en c o re  que le
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c é le ri, le  ca rd ó n  n o irc it p resq u e  im m édia- 
tem en t a a  eo n ta c t d u  cou teau .

P o u r  le eo n serv er b la n c , des q u e  j ’ai 
en levé la  p e lu re  d ’u n  m o rceau  —  c ’es t l ’af- 
fa ire  do quelques secondes — j e  le  fro tte  
a v e c  u n e  tra n c lie  d e  c itró n , pu is  j e  le  je t te  
d an s  de l 'e a u  v in a ig ré e . V oyez , j ’y  vais 
v iv em en t. A u ss i, m es m ains co nserven t 
p resq u e  la  b la n c h e u r  du  lis .

L a  c u i s s o n

L e s  Cardona se cu isen t á  l 'e a u . A fin de 
co n serv er le u r  b la n c h e u r, on em plo ie un 
blanc , córam e ce lu i q u ’e x ig e  la  t6 te  de 
v eau .

J e  d é lay e  q u a tre  cn ille rées  de fa r in e  avec 
u n  p e u  d ’eau  fro ide , p u is  j e  v erse  ce tte  
b o u iliie  d an s  ces q u a tre  litre s  d ’eau  q u i on t 
chauffé p e n d a o t l ’ép lucliage . J ’a i b ie n  soin 
d 'a g ite r  p o u r  e m p ic h e r  la  fa rin e  de tom ber 
au  foud, d e  g ra tin e r  e t  d e  n o irc ir  ce po tage. 
J ’a jo u te  u n e  po ignée  d e  sel e t  u n e  cu ille rée  
d e  v in a ig re  ou  le  ju s  d ’u n  c itró n .

A  p rem iere  éb u llitio n , ce tte  eau  la iteu se  
se ra  b ie n  liée e t  j ’in tro d u ira i les cardons.

O n  do it en c o re  se p réc au tio n n e r co n tre  
le  hále , c ’e s t-á -d ire  le  no irc issem en t résul* 
ta n t  du  co n tac t d e  I’a i r  p e n d a n t la  cu isson . 
II fa u d ra it , p o u r  em pSeher ce c o n ta c t de 
l ’a ir ,  te ñ ir  la  casserole en tio rem en t cou- 
v e r te , e t p a r  co n séq u en t o b te n ir  u n e  óbul- 
litio n  rég u lié re , im p e rcep tib le , n e  p rovo - 
q u a n t p as  d e  v ap e u r suffisante p o u r  fa ire  
sa u te r  le  co u v e rc le . L e  rég lag e  d u  feu , 
d an s ces co n d itio n s , e s t tr e s  difficile.

A ussi es t-il p lu s  sim p le  d ’a jo u te r  au 
b la n c  u n  co rps g r a s —  gros com m e un  08u f 
d e  b e u r re  —  q u i su rn ag e . L e  co n ta c t de 
l ’a ir  est ev ité , e t  le  ca rd ó n  n e  n o irc i t  pas.

M a in te n an t, j e  la isse b o u illir  n iodéré- 
m e n t, en  co u v ra n t a u x  tro is  q u a r ts  la  cas­
se ro le .

II  fa u t en v iro n  un e  h e u re  p o u r  La c u is ­
son . O n rec o n n a it q u ’e lle  est ac h ev é e  q u an d

le  c a rd ó n  es t assez te n d re  p o u r  qu ’on 
pu isse I ’éc ra se r  fac ilem en t av ec  la  fou r- 
e h e tte  com m e un  fo n d  d ’a r tic h a u t.

L a  s a u c e

L a  cu isson  achevée , j ’ég o u tte  les c a r ­
dons e t j e  p re p a re  u n e  sauce b londe .

M ettons g ros com m e u n  ceuf d e  b e u rre  
d an s  un e  cassero le av ec  d eu x  faib les cu il-  
leróes de fa rin e  e t am algam ons á  feu m o­
d e ré  en  p re n a n t b ien  g ard e  qu e  le  b eu rre  
n e  rousaisse pas . V oilá q u i e s t fa it.

J e  m ouille  av ec  u n  v e r ra  e t  dem i de 
bou illo n  c h a u d , ou  m ieu x  av ec  u n  v e rre  d e  
bou illon  e t u n  d em i-v erre  de ju s  d e  v ia n d e . 
A  d éfau t d e  ju s ,  j e  pu is  e o rse r  av ec  du  
L ieb ig .

J ’ajou to  a lo rs  les ca rd o n s  qu e  j e  la isse 
m ijo te r  p en d a n t un e  d em i-h eu re  á  casse- 
ro le  découverto .

N ous les g o ú te ro n s to u t á  l ’h c u re , m es- 
dam es.

A V I S  I M P O R T A N T

ne pouvons désurmais fa ire  
remonter aucun abonnement nouveau  
lí une date antérieure a u  1” ianvier 
1894.

Les 6 prem iers numéros de l ’année 
1893 sont épuisés. Les recettes culi- 
naires q u ’ils renferm ent ont été réu’- 
nies dans une bruchure spéciale, du  

Jorm at du  Journal, vendueséparément 
1 fr .  lo .

11 nous reste u n  tres petit nomh'e 
de collections de l ’attnée 1898  compo- 
sées de ladite brochure et des numéros 
suivants. L a  collection est vendue 
4 f r .  60.
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Galette des Rois
1, e s t a ssez  ra re ,  á  P a r is  su rto u t, 

qu ’u n e  m a itresse  d e  m aison 
confie a  sa ou isin iére  le  so in  de 

p ré p a re r  la  g a le tte  d es  ro is . S i la  g a le tte  
« g ra tu ite  »  e t  o b liga to ire  qu e  le  b o u la n g er 
lu i fa it  re m e ttre  p a r  la  p o r te a se  de p a in  —  
u n e b ra v e  fem m e d ’o rd in a ire , h eu re u se  de 
sa is ir  ce tte  occasion  p o n r ac c e p te r  des 
é tre n n es  —  n ’a r r iv e  p as  le  jo u r  oü  la  fam ille 
est rassem b lée  p o u r  la  fe te , on  e n  acb é te  
nn e  a u tre .  «  coñ te  m oins e h e r , d it-o n , 
qu e  d e  la  fa ire  ch ez  sol, on  n ’en a  po in t 
T c m b a rra s ; on  es t s1ir q u ’elle es t r é u s s ie .»

M alh eu reu sem en t, la  g a le tte  d u  b o u lan ­
g e r , m ém e q u a n d  e lle  est « b ie n  fa ite  » et 
a g réab le  £t m an g er, e s t p resq u o  tou jours 
in d ig este , p a r  su ite  d e  la  m auvaise  q u a lité  
d u b e u r ro  em ployc. 11 suffit, d u  re s te , de 
v o ir  le  p r ix  d e  r e v ie n td e  la  g a le tte  d o n tje  
vais d o n n e r la  re c e tte , p o n r  co m p ren d re  
que le  b o u la n g e r , a u  p r ix  oñ  ¡1 la  liv re , se 
tro n v e  p la c ó ...  d an s  u n  d ilem m e : rom - 
p la c e r le b e u r r e  p a r  u n e g ra is se  quelconqne 
ou en  d im in u e r  la  p ro p o rtio n . D o n e , la  
g a le tte  fine e t  d ig estib le  se v en d  c h e r  et 
n e  se tro u v e  q u e  d a n s  des m aisons de p re ­
m ie r o rd re . E n fin , la  g a le tte  p e rd  b ea u - 
coup  á  é tre  réchau ffée , e t  q u an d  on T a­

ch ó te , on n ’a  g u é re  ch an ce  d e  la  m an g er 
«  so r ta n t d u  to u r  ».

J ’esp ere  d es  lo rs qu e  m a  re c e tte  se ra  la 
b ie n v en u e  á  la  v ille  com m e a  la  ca in p ag n e , 
e t  j e  tá c h e ra i d e  m ’e x p liq u e r  assez c la i- 
rem e n t p o u r  ra s su re r  les co rdons b leu s q u i 
n ’o n t ja m a is  v o u lu  e n tre p re n d re  u n e  p á te  
feu ille tée , p a r  e ra in te  do la  m a n q u e r.

Proportions

P o u r  a ix  ou  sep t p c rso n n e s  les q u an tité s  
c i-dessous so n t su ftisan te s  :

3 7 5  g ram m es, so it tro is  q u a r ts  de fa- 
r in e  ;

2 5 0  g ram m es, aoit u n e  dem i-liv re  de 
b e u rre  ;

U n  ceuf e n t i e r ;
D e u x  p e tite s  cu ille rées  á  café de sel fin ;
U n  v e rre  d ’eau .
L a  fa rin e  do it é tre  d e  g r u a u ; q u a n t au  

b e u rre , .s ’il n ’es t p as  nécessa iro  q u ’il soit 
su p e rfin  —  ce q u 'o n  appelle , a  P a r is ,  du  
«  b e u rre  d e  ta b le  »  —  il  e s t ind ispensab le , 
ce p en d a n t, q u ’il so it bon  e t  ab so lu inen t 
ex em p t d e  to u te  ad d itio n  g ra isseu se  sus- 
p ec te . L e  b e u r re  q u ’on  fa it  v e n ir  sa lé  d e  la  
B ro tagnc  co n v ien t p a rfa ite m e n t, p o u rv u  
q u 'o n  a it so in  d e  le  fa ire  to u t a f a i t  d essaler 
av a iit do T em ployer.

L ’ceuf d o it é tre  au ss i fra is  q u e  possib le.
L e  v e rre  d ’eau  a  la  v a le u r  d e  d e u x  d ec i­

litro s . C’e s t ce que c o n tie n n e n t le s  v e rres  
com m uüs a y a n t la  fo rm e de go b ele ts  d ro its  
q u ’on v e n d  p a r to u t com m e v e rre s  d e  cu i-  
síue.

La páte
P a sse z v o tre  fa r in e  a u ta m is . afin  d ’év ite r  

to u t g ru m ea u . P re ñ e z  en su ite  n n  p e a  p lu s  
de  la  m oitié d e  ce tte  fa rin e , e t  m ettoz-la  
d an s n n e  j a t tc  d e  fa íe n ce  b la n c h e  ou  daña 
u n  g ra n d  sa lad íe r , en  m cn ag eau t a u  ce n tre  
un  tro u  en  form e d e  p u its . D an s  ce p u its  
vous cassez Tceuf en tie r  e t v o u s a jou toz 
to u t le  se l ind iqué .
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P osez á  c3 té de vous v o tre  v e r re  d ’eau  
{ tiM e a n  ce tíe  sa ison), e t  a v e e  le s  do ig ts 
d e  la  m ain  d ro ite , com m encez á  raé lan g e r 
ceuf e t  fa rin e  e n  ra m e n a n l la  fa r in e  dans 
l ’in té r ie u r  d u  p u its . J 'ia d iq u c  oes pe tits  
d é ta ils  p o u r  les nov ices qu i n 'o n t encore 
ja m a is  m is  « la  m ain  á  la  p á te

V ersez p e u  á tpeu  v o tre  ea u , e t q u an d  il 
n e  vous e n  re s te  p lus, com m encez á  p re n d re  
v o tre  fa r in e  d e  ré se rv e  p o u r  sé eh e r  la  p a te  
qu i, á  ce  m om ent, vous re c o u v re  les doigts 
com m e u n  g ro s  g an t de p ea u  d e  d a im , 
C e tte  fa rin e  séche v a  vons a id e r  k  vous 
d é b a rra sse r  d e  ce  g a n t : vo u s en  saupou- 
d rez  la  p á te , Ies paro is d e  la  ja t te ,  e t vous 
com m encez a lo rs  k  p o u v o ir p é l r ir  avec la  
paum e d e  la m ain , ta n d is  q u ’a u p a ra v a n t 
vous no  faisiez g u é re  qu e  m élanger.

P étrisse z  d o n e  ju s q u ’á  ce  qu e  le  to u t 
fo rm e un e  bou le  lisse e t seche . P a r  seche, 
j ’en ten d s d ire  que la  p á te  n ’a d h e re  p lus 
a u x  doigts.

A  ce  m om ent vous pouvez l’en lev e r de 
la  ja t te  e t la  p oser su r  la  ta b le  m ém e ou 
su r  la  jilaa ch e  á  p á tisse ríe , ce la  v o u s sera 
p lu s  co m m o d ep o u r p é tr i r .

P re sq u e  to u te  v o tre  re se rv e  de fa rin e  a 
d ü  ú tre  em ployée : ce q u i v o u s eu  re s te  v a  
vo u s se rv ir  to u t á  I’h eu re  á  sa u p o u d re r  le 
ru u le a u  e t la  p á te .

Pour mélanger le beurre

L a  p á te  é ta n t  d one  ram asséo  en un e  
bou le  liase de la  co n s is tau ce  ind iq u ée , 
p re ñ e z  le  ro u lea u  e t  b a ttez -la . D e u x  ou  I 
tro is  coups b ie n  a p p liq n és  suffisen t.

E n s a i te ,  ro u lez  a v e c  le  ro u lea u  p o u r 
l ’é teu d re  e n  long  e t en  la rg e , d e  fa§on qu e  
sa su rfaco  soit ré g u lié re  —  ro n d e , ca rré e  ¡ 
un  lo n g n c  —  sans g ra n d s  festo n s d éb o r-  > 
d an ts . Son ép a isseu r d o it é tre  éga le . |

Supposons q u e  vo u s l’avez ro u lé e  en 
ro n d  —  c ’es t la  form e le  p lu s  fac ilem en t 
o b te n u e  —  s u r  un e  ép a isseu r d ’u n  p e u  |

m oins d ’u n  ce n tim é tre . P o sez  a lo rs  su r 
to u te  la  su rface  la  m uitié  d e  v o tre  b e u rre , 
sep aré  e n  p e tits  m o rce au x  g ros com m e des 
n o ix .

D an s ce tte  sa ison , p o u r  re n d re  le  b e u rre  
m an iab le , i l  e s t n écessa ire  de le  la isse r  sé- 
jo u r n e r  u n  p e u  d an s u n e  p iéce  chaufFée 
a v a n t d e  s’en  se rv ir . (L ’é té , a u c o n tra ir e ,  
il fa u d ra it  te ñ ir  le  b e u rre  au  f ra is .)

B e u rre  e t p á te  d o iv e n t av o ir  la  m éiiie 
consis tauce  p o u r p o uvo ir se  m é lan g e r e t 
s ’é ten d re  ég a lem en t. D u  re s te , la  c lia iour 
des do ig ts , ta n d is  qu e  vo u s le  p é trissez  
p o u r  l 'é ta le r  en  ta r t in e  su r  la  p á te , m odi- 
fiera la  consis tauce  d u  b eu rre .

C ette  p rem iére  m oitié  d e  b eu rre  a in si 
é ten d u e , rep lo y ez  les q u a tre  có tés de la  
p á te  su r le c e n tre  de fa jo n  á  fo rm er un  
c a rré , com m e u n e  onveloppe do p i t e  dou- 
b lée de b e u rre  b ie n  fe rm ée . S au p o u d rez  
lég érem en t d e fa rin e , pu is, a v e c p ré e a u tio n , 
rou lez  e t  é ten d ez  d e  n o u v eau  la  p á te , en 
a y a n t so in  qu e  le  b e u r re  n e  so rte  pas .

F lacez  a lo rs  le  re s te  du  b e u rre , rep liez  
la  p.áte e t  rou lez , to u t ce la  com m e la  p re - 
m ié re  fois. E n  a y a n t to u jo u rs  so in  d e  sau - 
p o u d re r lé g érem e n t d e  fa iin e , afiii q u e  
le  b e u rre , s ’il en  so rt, n e  s’a tta c h e  p as  au  
ro u leau .

A u ta n t q u e  possib le , é tendez la  p á te  en 
c a rré , p u is  p liez-Ia d eu x  fois su r  elle-m ém e 
en  t r o i s ; c ’e s t-á -d ire  p liez  com m e u n e  ser- 
v ie tte , d ’ab o rd  su r  la  lo n g u e u r, d e  fagon 
á  form er tro is  ép a isseu rs , ap ré s  quoi vous 
p liez de m ém e, d an s le  sens d e  la  la rg e u r.

C o u v rez  d ’u n  lin g e , e t  la issez  rep o se r 
u n  q u a r t d ’h eu re .

R ecom m encez a lo rs  la  m ém e opéra tion , 
ro u la n t e tre p lo y a n t .  C ’es l c e q u ’on ap p e lle  
« d o n n e r u n  to u r  » .

N ouveau  repos d ’un q u a r t  d ’h e u rc . Rou- 
lez e t  p liez un e  tro isiém e fois  ̂ c ’e s t le 
tro isiém e to a r.
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La galette

E n c o ré  un  q n a r t  d ’h e u re  d e  repos.
R ep ren ez  a lo rs  le  ro u leau  p o u r  la  der- 

n ié re  fo is, e t, en  ro u la n t la  p&te (4“ to u r), 
tachez de lu i  d o n n e r  un e  fo rm e aussi ronde 
que possib le, en  lu i  co n se rv an t u n e  épaic- 
seu r éga le  d ’n n  bon  cen tim étre . A v ec  les 
p ropo rtions c i-dossus, vo u s devez o b te n ir  
u n  d iam etre  d e  25  á  26 cen tim étres .

Posez a lo rs v o tre  to le  su r  la  p&te, e t 
avec le  co n p e -p a te , ou  un  tre s  b o n  cou- 
teau , ro g n ez  to u t ce  q u i dépasse . II im ­
p o rte  d e  couper hien net, sans quo i la  p a te  
feu ille te ra it m al.

In tro d u iso z  la  fev e  ou la  po u p ée  dólica- 
tem en t p a r-d esso u s , e t  reeo llez , s ’il e s t né- 
cessa ire , T o u v ertu re  la issée p a r  le u r  p as- 
sagc, au m o y en  d ’u n  p e tit m orceau  d e  p a te  
appU qué com m e u n e  p ióce d e  so n d a re .

F u is , av ec  le  co u teau , faites d e  légéres 
incisions e n  fo rm e de losanges s u r  la  ga- 
le ttc  p o u r  T on jo liver, e t  p iq u e z - la d e  parf 
en p a r t  av ec  la  p o in te  du  cou teau  ou  un 
p e tit b á to n  p o in tu , en  p ln s ieu rs  end ro its , 
p lu tó t vers  le c e n tre . C eci p o u r  év ite r  les 
bonrsouH ures d e  la  p á te .

T re m p e z  u n e  p ium e d ’oie d an s tró s peu 
d e ja u n e  d ’ceuf la rg e m en t é ten d u  d ’ea u , et 
p rom enez su r la  g a le tte  p o u r  la  d o re r.

E v ite z  qu e  Tceuf coule su r  les bo rds qui 
on t é té  coupés, c a r  il em p cc h era it la  p á tc  
de gonfler.

Le four

P osez la  g a le tte  su r  u n e  to le  ou un e  
to u rtie re  b e u rré e , e t  m e ttez -la  to u t d e  su ite  
au  fo u r. E n  te rm e  d u  m é tic r , le d eg ré  de 
ch a leu r est d é s ig n é  sous ce lu i d e  « four 
g a i »  : c ’est la  te m p é ra tu re  des fours de 
b o u lan g ers , chaufFés au  bois.

P o u r  le s fü u rn e a u x  d e  cu is in e  chauíFés au 
c b a rb o n , ¡1 e s t  d ífficiie d 'in d iq u e r  un  deg ré  
e x a c t. C ’est « fou r m odére  »  q u ’il  conv ien t 
d e  d ire . L a  c h a le u r  do it é tre  éga le , enve-

lo p p a n te  p o u r  a in s i d ire , e t au ss i fo rte  sous 
la  g a le tte  qu ’au -d essu s, afin  qu e  celle-c i 

lév e  b ie n .
C om ptez s u r  u n e  b o n n e  d em i-h eu re  de 

cu isson , e t  su rve illez  b ie n  v o tre  g a le tte  
p o u r  é v ite r  le s  coups d e  feu . C ouvrez-la  
d 'u n  p a p ie r  b e u r ré  si e lle  b ru n it  t ro p . L a  
ch a le u r d o it  c tre  p lu s  so u ten u e  a u  d é b u t de 
la  c u is so n ; on  p e u t la isse r la  p o rto  du  four 
o u v e rte  v e rs  la  fin  si la  g a le tte  p re n d  tro p  
de  co u len r e t  q u e  c e p en d a n t la  cu isson  ne 
so it p as  com pió te .

L a  g a le tte  d o it é t re  m an g ée  c h a n d e . R é­
chauffée elle es t m o ins b o n n e .

L a  V i k i l l e  C a t h e r ik e .

CANNELLE ANNAMITE

P o u r  é tre  cu is in ie r, o n  n ’en  es t p as  m oins 
p a tr ió te . A ussi, le  jo u r  m ém e du  re to u r  de 
M . L e  M yre d e  V ile rs  qu i a v a it  é té  chargé  
d ’u n e  m ission  ex tra o rd in a ire  au p ró s  du  
ro i d e  S iam , no u s som m es a lié  T in te rv iew er 
s u r  la  q u es tio n  d e  « T E ta t tam p o n  ».

U e  d ip lo m atiq u e , la  co n v e rsa tio n  est 
ra p id e m e n t d ev e n u e  c u lin a ire .E tT a im a b le  
d ép u té  d e  la  C o c h in c h in e  no u s a  fa it  a d -  
m ire r  u n  m o rceau  d ’éc o rce  d ’a rb re , épaisse 
d ’u n  ce n lim ó tre , p esan t d e u x  ou  tro is  
k ilo s , e t  d ég a g ea n t u n  arom e des p lus 

ag réab le s .
C 'e s t un e  so rte  d e  ca n n e lle , tr e s  ah o n ­

d an te  d an s  T A n n am , n e  re sse m b la n t en 
r íe n  e x té r ie u re m e n t a u x  lég ers  copeaux  
b r u n ja u n e  d e  ce tte  can n elle  d ite  de C ey- 
la n  q u e  no u s connaissons to u s . M . L e  
M yre d e  V ile rs  a  b ie n  v o u lu  en  rem e ttre  
n n  é c h an tillo n  au  F o t-a u -F e u . N ous avons 
gofité c e tte  p ré e ie u se  éco rce , e t  son  arom e 
no u s a  p a ru  tró s  fin .

I I  nous sem ble q u e  le  com m ercc f ra n ­
já i s  p o u rra it e n  t i r e r  u n  p a r t í  av a n ta g eu x .
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JA N V IE R  G A S T R O N O M IQ U E

L e s  cours que nous indiquans sontconsíatés 
p a r nous m im es  á  des sources d iferen tes, el 
contróles les u n s p a r  les nutres. N o s  chiffres 
correspondení á  p e u  p ré s  au  m á x im u m  de la  
rente au  déta il a u x  H a lle s  centrales, e t au  
m ínim um  d ji m arché Saint-H onoré.

L e s  m aitresses de maison p c u v e n t done 
apprécier s ü re m k n t Vim portance de la  majo- 
ration qu'on Icur f a i t  su b ir  dans les différents  
q uartiers de P a ris .

P O IS S O N

H ausse  im p o rtan te  su r la m arée com m e su r  la 
p h ip a rt des denrées.

L e  p e tit ha ren g  d eD iep p e  re s te  assez abondan t 
c t  bon  k  10 e t  15 cen tim es. L e  g ros h a ren g  de 
B oulogne  ne  v au t plus rien .

B ar, tu rb o t, b a rbue, m u le t, sol, se ven d en t 
co u ram m en t d e  4 á 5 francs le kilo.

L e  p e tit ro u g e t de la M éd ite rranée , 5 francs le 
kilo.

L e  p e ti t  m aquereau  de  D ieppe n e  va rié  g u é re  : 
60  á  75 cen tim es. L e  m erlán , m oins abondant 
e t  m oins bon, oscille  e n tre  2 francs e t  2 fr. 50 le 
kilo. Sa fin approche.

L e  saum on d ev ien t de  p lus en p lus bécarii, c’est- 
á-d ire  que  son bec se  re to u rn e , e t  la p auvre  bé te , 
ne  pouvant p lus m anger, m aig rit k  vue  d'oeil. Ce 
qu i n ’em péche  q u an tité  de  gourm ands peu  déli- 
cats de c o n tin u e r á  e n  m anger.

L angoustes sta tio n n a ires  : 3 fr. 50  le k i lo ;  h o - 
m ard , 4 francs.

E p erlan s , i  fr. 75 la l iv re ;  goujons, 3 francs e t 
3 fr. 50-

T oujours d e  b onnes m oules, d ’excellen tes écre- 
visses e t  d es anguilles b ien  grasses.

J e  sígnale a u x  d ile tta n tes  des arrivages assez 
im p o rtan ts  chez P o te l e t  C habot, de  néphroses, 
ces grosses c rev e tte s  de X orw ége , qui ne  sau-

ra ie n t av o ir un  raeilleur tem ps p o u r  a rriv e r 
fraíches.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

L es  fé tes, pu is le  froid qui ren d  leu r conserva- 
tin n  facile, on t fait au g m en te r sensib lem en t vo- 
laille e t  gib ier.

I .e s  p lus p e tits  p>ouIets p résen tab les , qu i se 
vendaien t 3 francs, o n t m o n té  k 4 francs. U ne  
belle  volaille coñ te  8 francs a u  lieu  de 6 ;  les 
H o u d an , 10 e t  11 francs.

C an ard s de  ferm e, 5 fran cs ; canards de  R ouen , 
8 francs.

L ’oie e t  la  d inde  re s ten t k 90 cen tim es e t  1 franc 
la liv re  env iron .

P e rd reau x , 4 fran c s ; leu r chasse va p robable- 
m en t ferm er dans certa ines rég ions. L iév re  de  
pays, 8 e t  9 francs. Faisans, de 5 fr. 50 k 7 francs.

L a  bécasse e s t  h o rs  de  pri.x : 6 francs au  m ini 
ra u m ; la bécassine, 4 francs e t  4 fr. 3 0 ; les 
a lo u e tte s , 4 francs la douzaine. E spérons que  le 
fro id  va p rovoquer des passages suffisants pour 
fa ire  baisser les coui's.

E n co re  q ue lques jo u rs de  gelée, e t  le  canard  
sauvage, qu i v au t en  ce  m o m en t 5 francs, se ra  
p lus abondan t, m oins ch er pa r conséquen t, e t  en  
m ém e tem p s m eilleur. O bligé  de v iv re  su r te rre , 
il p e rd ra  ce t a rrié re-g o ú t de poisson — sa pk ture  
hab itue lle  —  qui le fait dédaigner- pa r certa ins 
gourm ets.

L e  cuissot de chevreu il vau t to u jo u rs  de 8 k 
10 francs.

F o ies d ’o ie, d e  6 4 7 francs le  kilo.

V IA N D E  D E  B O U C H E R IE

L e  m ou ton  e st tou jo u rs  la v ian d e  la  plus avan- 
tageuse  com m e prix, L e  bceuf e t  le  v eau  re s ten t 
chers.

C e tte  tem p éra tu re  fraíche, qui p rovoque un 
accro issem ent de com bustión  in té rieu re , facilite 
la  d igestión  du  porc.

L É G U M E S

H arico ts  v e rts  d’A frique, i  fr. 75 k 2 fr. 25 le 
dem i-kilo. H a rico ts  d 'E sp ag n e , de  2 fr. 25 k 3 fr.

E p in ard s, 50 cen tim es la l iv re ; oseille , i  f ra n c ; 
c rosnes d u  Jap ó n , 60 k 70  c e n tim e s ; cardons, 
I fr. 50 k 2 fr. 25 le  p ie d ; p e tite s  c a ro tte s  v ieilles 
trem pées, 40 k 50 cen tim es le  litre .

N ’o n t g u é rc  aug m en té  ; céleri rav e , 25 e t 
30 cen tim es le  p ie d ; cé le ri o rd inaire , 15 e t 20 c en ­
tim e s ; endives, 50 k 60 cen tim es la  l iv re ; choux 
de B ruxelles, 25 cen tim es ; choux-fleurs, d e  60 k
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  MMIIllMrlilMtyitUll'ilJ'l'l'!'
8o  cen tim es; p e t.te s  asperges p o u r g a m ita re s , ¡ « ¡ i ^ í í i í r í k . U
I  f r ? n c  la  b o tte .

L a belle  truffe du  P érig o rd , qui va la it d e  13 á 
16 francs la l Í T r e ,  c o ú te  de  16 k 18.

SA L A D E S
L aitu e , 15 i  20  cen tim es le  p ied ; escarole, 

ch icorée, 25 e t  30 c en tim e s ; barbe, 30 centim es. 
M áche, so  cen tim es la l iv re ; p issen lit v e r t,  40 cen ­
tim es; p issen lit b lanc, 60 e t 70 centim es.

F R O M A G E S  D E  S A IS O N
B rie —  C oulom m iers  ̂  C am em bert — G ru y ére  

R oquefort —  C h e ste r  —  H ollande.

F R U IT S

L e  B iu rr é  dArenberg  dev ien t r a r e ;  le  beau 
Doyenni ih iv e r  v a u t d e  50 k 75 cen tim es piéce. 
— L a  p o ire  d e  C atillac, bonne k cu ire , 30 k 
40 cen tim es la liv re .

L e  raisin  aug m en te  sans ce sse  ; i  fr . 25 k 

I fr . 50 la  l iv re ; 2 fr. 25 k  3 fr . 50 le  v ra i T h o - 
m ery.

O ran g es e t  m andarines son t m eilleures. C hoisir 
de p référence  la  m andarm e de B lidah , to u te  
p iquetée  de  noir.

C h ita ig n es  —  D a tte s  ■— B ananes —  K akis du  
Japón.

V in a lg re  d e  p o m m e

O n  se lo u e , d a n s  le  co m m erce  e t daos 
la  c o n so m m a tio n  p rivé* , d ’un  n o u v eau  
v in a ig re  tré s  av an tag eu x  d it v in a ig re  de 
p o m m e, d o n t la  fab rica tio n , p a r  su ite  de 
la  réco lte  ex c e p tio n n e lle  de iS qS , va 
p re n d re , d i t-o n ,  u n  rée l d éve loppem en i.

Ce v in a ig re  re v ie n t k 18 cen tim es íe 
litre . P o u r  le p ré p a re r . o n  opere  s u r  un  
c id re  p u r  á  7  d eg ré s , re n fe rm é  d an s  u n  füt 
ce rc lé  en bois e t  p ercé  de d eux  t r o u s d e  
b o n d e  á 5o cen tim é tre s  l ’u n  d e  l ’au tre , 
m a ís  su r  la  m cm e d o u v e . O n  ne le re m p lit 
q u ’k m o itié  e t o n  le  p lace  d a n s  u n e  piéce 
k la  te m p é ra tu re  de 16  k 22 degrés.

L a  fe rm e n ta tio n  acétique est p ro v o q u ée  
p a r  u n  p e u  d e  « m ére  de v in a ig re  » , á  
d é fa u t p a r  100 g ram m m es  d e  v ieux  leva in  
d e  b o u la n g e r . A insi co m m en cée , la  f a b r i­
c a tio n  se c o n tin u é  in d é fin im e n t e t Ton p eu t 
a ro m a iise r  le  l iq u id e  avec d u  th y m  o u  de 
T estragon .

M O U L S S  A O  G R A T IN  
C O T E L E T T E S  D E  V E A U  C R IL L É E S  

A  L A  M A IT R E  D ’H O T E L  

P O M M ES P E  T E R R E  SA U TÉE S A U  B E U R R E  
V IN A IG R E T T E  D E  BCEUF B O U IL L I 

O M E L E T T E  A U X  C O H F IT U R E S

-°o«-
P O T A G E  P U R É E  D E  P O IS  -  • 

C R O Q U B T T E S  D E  V EA U  
G IG O T  A  L 'A N C L A IS E  SA U C E  C A F R E S 

G A R N I D E  PO M M E S D E  T E R R E  
F O U L E T  R O T I 

C É L E R I A U  JU S  

P U D D IN G  D E  C A B IN E T

CEUFS P O C H É S  S U R  P U R É E  D E  L E N T IL L E S  

T É T E  D E  V E A U  N A T U R E  
E N T R E C O T E  A U  B E U R R E  D ’A N C H O IS 

M A R IN A D E  D E  CH O U X -FLEU K S 
P R U N E A U X  M É R IN G U É S  A  L’A LSA C IEN N E 

-oOo- 
PO T A G E  CRÉCY 

SO L E  N O R U A N D E  

F O U L A R D E  A  L A  M O.NTM O REN CV 
G IG O T  D E  C H E V K E Ü IL  R O T I 

S U R  P U R É E  D E  M A R R O N S 
M A Y O N N A ISE  D E  LÉ G U M ES 

G A L E T T E  D E S  RO IS 

A 8 P IC  D E  PO M M E S F R A P P É

N O U IL L E S  G A R N IE S  D E  JAMBO.N H A C H É 
É M IN C É  D E  G IG O T  SA U C E F IQ U A N T E  

O I E  R O T IE  

P U R É E  D E  C É L E R I-R A V E  

SA L A D E  D ’O R A N G E S  A U  R H U M  
■oOo-

P O T A G E  JU L IE N N E  

A N G Ü IL L E  A  L A  T A R T A R E  
ESC A LO PES D E  F O IE  GRAS SA U T É E S  A U  B E U R R E  

L IÉ V R E  R O T I 
C A R D O N S A ü  ]U S  

S O U F F L É  A U X  A M A N D ES

^M A T E L O T E  D ’A N G U IL LES 
C O T E L E T T E S  D E  M O U TO N  G R IL L É E S  S U R  P U R É E  

D R  H A R IC O T S  BL A SC S 
T E R R I N E  D E  L A P I N

S A L A D E  D E  C H IC O R É E  ;
PO M M ES A ü  B E U R R E

•»o»-
p o t a g e  c r é h e  d e  R IZ
C O Q U IL L E S  D E  PO ISSO N  

P O U P IE T T E S  D E  V E A U  G A R N IE S  D E  M A C A R O N I . 
C A N A R D  R O T I S U R  CR ESSO N  

P E T IT S  P O IS  D E  C O N SE R V E 
B E IG N E T S  D ’O R AN GES
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T E R R I N E  D E  L A P I N

■A te rr in e  de la p in , com m e beaii- 
coup  d ’au tre s  ehoses, so p ré te  k 
d e  nom breuses v a r ia n te s . V oiei 
u n e  re c e tte  fo r t  sim ple e t  tre s  

b o n n e , p o u r  c o n v e r tir  en  p á té  u n  la p in  de 
g a re n n e .

Découpage du lapin
L o  la p in  é ta n t éco reh é  e t  v id é , coupez 

la  té te , les ép au le s  e t les cuisses.
D étach o z  k  l ’a id e  d ’u n  cou teau  Ies d eux  

p a rtio s  du  ráb le , de ch aq u é  cñ té de la  co- 
lo n n e  v e rté b ra le , p u is  les d eu x  p e tits  filets 
p laoés en -d esso u s.

C oupez ch aq u é  p a r tie  du  rá b le  en  tro is  
m o rceau x  d an s  le  sens d e  la  longueu r. 
V ons ob tenez d one  6  m o rce au x , p lu s  Ies 
d eu x  filets, so it 8 m o rceaux .

F e n d e z  les cu isses en sn iv a n t Tos quo 
vo u s faites so rtir  assez fac ilem en t, e t  divi- 
sez  ch a q u é  cn isse en  q u a tre .

S o it un  to ta l de 16 bandes d o n n a n t p o u r 
u n  beau  la p in  d e  g a re n n e  u n  p o ids  d ’env i- 
ro n  3 5 0  g ram m es.

D ésossez les épau les d o n t vo u s rése rv ez  
la  c h a ir  p o u r  la  fa rce .

La mariuade
M ettez  d an s  u n  p la t c re u x  : q u a tre  á 

c inq  eu ille rées  d ’h u ile  d ’o liv e , u n  dem i- 
c i tro n  coupé en tra n c h e s , u n e  b r in d ille  de 
th y m , u n e  feu ille  de la u r ie r ,  tro is  ou q u a tre  
b ran o lies  d e  p e rs il , la  m oitié  d 'u n  o ignon

m oyen  co u p é  en  ro n d e lles , u n e  éch a lo te , 
8 g ram m es d e  se l, 7 ou 8 boules d e  po iv re .

E te n d e z  dans le  p la t,  s u r  u n e  seule 
conche, les m o rce au x  de la p in  qn e  vous 
la issez m a rin e r  v in g t-q u a tre  h eu res . R e- 
tournez-Ies tro is  ou  q u a tre  fo is  p e n d a n t ce t 
espace  d e  tem ps.

Le fumet

C assez tous le s  os e t m ettez les m orceaux  
dan s  u n e  eassero le a v e c  q u an tité  d ’eau  
su ffisau te  p o u r  q u ’ils b a ig n en t.

L a issez  b o u illir  d o u ee in en t s u r  le  coin  
du  fo u ru eau  p e n d a n t d eu x  h e u re s . Sépai-oz 
a lo rs  le bou illon  des os, passez  e t  fa ites  ré- 
d u ire  k  fou v i f  ju s q u ’á  ce  q u ’il  re s te  seule- 
m e n t q u a tre  ou  c in q  eu ille rées  d e  liqu ide . 
S alez lé g é rem e n t, e t  m e ttez  de co té dans 
u n e  p e tite  te rr in e .

La farce

D ’a u tre  p a r t ,  hachez la  c h a ir  des épaules 
e t I ’in té r ie u r  d u  q u ad ru p é d e  : foie, cceur, 
rognons.

A jou tez  la  ce rv e lle , la  lan g u e , e t  Ies 
b r id e s  de c h a ir  res tées  a u to u r  des os.

C e la  p ro d u it  á  p e u  p rés  2 2 5  g ram m es. 
S alez , po iv rez  (c in q  k  s ix  g ram m es de 
se l e t u u  á  d e u x  g ram m es d e  p o iv re) e t 
ten ez  au  fra is .

L e  len d em ain , q u an d  vous é tes s u r  le  
p o in t de co n fe c tio n n e r la  te rr iu e , a jo u tez  á 
c e tte  fa rc e  4 5 0  g ram m es de c h a ir  á  sau- 
cisse , ou  m ieu x  200  g ram m es de fa rce  de 
v ea u  e t  2 5 0  g ram m es de la rd  g ra s  hachó .

C h aq u é  v ia n d e  do it é tre  h ac h ee  séparé- 
m e n t. I I  e s t  m ém e bon d e  te rm in e r  en  la 
p ila n t a u  m o rtie r.

M élangez le to u t, e t h ac h ez  en c o re  un 
p e u , p o u r  o b te n ir  un e  fa rce  onctueuse , 
b ie n  hom ogéne.

A ssa isonnez k  v o tre  g oü t, p u is  ineo r- 
p o rez  u n  v e r re  á  m ad ére  d e  bon  cognac.
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Les lardous
A u iie u  de h a c h e r  to u t le la rd , on p eu t 

en ré se rv e r  a  p e u  p ré s  le  q u a r t,  q u e  Ton 
coupe en  la n ié res  p o u r les in te rca le r  en tre  
les b an d es d e  la p in .

O n  o b tien t a in s i ces m a rb ru re s  qu i eé- 
d u ise n t ta n t  d e  gens.

M ais b eau co u p  d e  perso n n es n ’aim cn t 
pas á  c ro q u e r  ces la rd o n s . C ’est afifaire de 

gout.
La terrine

L es q u an tité s  in d iq u ces  p e rm o tten t de 
rem p lir  un e  te rr in o  ro n d e  m e su ra n t 14 cen- 
tim étres  e t  dem i d e  d ia m é tre  au  co u v erc le , 
su r 8  cen tim é tre s  e t  d em i de liau teu r.

L e  fu m et d o n t i l  a  été quostion  p lus 
h au t est p r is  en go lée . F a ite s  en fo n d re  au 
feu la  v a le u r  d ’un e  cuiU erce á  bo u ch e  que 
vous versez  d an s la  te rr in e , p as  d av an tag e . 
N ous v e rro n s  p o u rq u o i to u t á  T heure.

P lac ea  a u  fo n d  u n e  co u ch e  de farce  d ’un 
ce n tim étre  d e  h a u te u r , assez  tassée .

M ettez e n su ite  u n e  co u ch e  d e  m orceaux  
de la p in  re tire s  d e  la  m a rin a d e , p u is  une 
couche d e  fa rce , u n e  co u ch e  d e  la p in , e t 
ainsi d e  su ite , en  te rm in a n t p a r  u n e  couche 
d e  fa rce .

V ous av ez  fin a lem en t q u a tre  conches de 
fa rce  e t  tro is  conches d e  la p in . P o u r  
ces d e ru ié re s , v o u s  p lacea  les b an d es les 
u n es c o n tre  le s  a u tre s , e t  vous av ez  de 
quoi fo rm er q u a tre  couches sans in te rs-  
tices .

S i vo u s av ez  ré se rv é  des la rd o n s , vous 
Ies in te rca lo re z  e n tre  les b an d es d e  lap iu .

L a  te r r in e  es t a in si p resq u e  com pléte- 
m e o t p le in e . N e vous e n  p réo ecu p ez  p a s , 
le  v o lu m e d ev a n t d iu iin u e r  a  la  cu isson .

P lac ea  su r  le  to u t u n e  couenno  de la rd , 
e t  ve rsez  un e  n o u v e lle  cu ille rée  d e  fu m et.

E n fin , la te a  le  co u v e rc le  a v e c  u n  b o u r-  
r e le t  de fa r in e  dó layée d an s  l ’eau .

La cuisson
M ettez á  fo u r  m oderé  e t  re to u rn e z  la  

te rr in e  ch aq u é  q u a r t  d ’h eu re . L a  cu isson  
ex ig e , p o n í ce tte  d im en sió n , de d eux  h eu res  
á  d eu x  h e u re s  e t  q u a r t.

Q u a n d  j ’a i  d o n n é , i l  y  a  q u e lq u e  tem ps, 
u n e  re c e tte  p o u r  la  te r r in e  d e  p e rd rea u , 
j ’av a is  in d iq u é  « tro is  h eu re s  »  com m e 
tem p s ex a c t p o u r  la  d im ensión  in d iq u ée .

U n  ab o n n é  d u  P o t-a u -F e u  a  fa it ex écu te r 
le  p á té  p a r  son co rdon -b leu  qu i, ap rés  avo ir 
ex a c tem e n t su iv i m es p resc rip tio n s , lu i a  
se rv i u n  h o rrib le  m élange  com plétem en t 
ca lc in é .

C e g a la n t hom m e a  e u  assez d e  confiance 
d a n s  le  P o l-a u -F e u  p o u r  n e  p as  « réc la - 
m e r  » e t  fa ire  reco m m en cer l ’ex périence  
p a r  u n e  a u tre  e u is in ié re , q u i, to u jo u rs  en 
su iv a n t nos p resc rip tio n s , a  p a rfa item e n t 
réussi.

L a  p rem ié re  a v a it  tro p  chauffé son 
four.

J e  ré p é te  d one  : «  feu  m oderé » . M ieux 
v a u t qu e  le  feu  soit tro p  d o u x  : on  en  est 
q u itte  p o u r la isse r cu ire  p lu s  long tem ps, 
T a n d is  qu e  si la  c h a le u r  es t tro p  v iv e , le 
p a té  se dessécbe su r  le s  b o rd s , e t  cu it m al 
au  c e n tre . C’es t m ém e p o u r  ce la  q u ’on  rc - 
com m ande so u v e n t d e  cu ire  les te r r in e s  au 
b a in -m arie . M ais il  fa u t a lo rs  beaucoup  
p lu s  de tem p s, e t  l ’on d o it constam m ent 
a jo u te r  d e  l ’eau .

II  e s t p lu s  sim p le  de c u ire  au  fou r d irec- 
te m e a t;  e t  s i u n e  eu is in ié re  in te llig e s te  
m an q u e  sa p rem ié re  te r r in e ,  ce tte  expé- 
r ie n c c  lu i suffira p o u r  a p p ré c ie r  la  ch a leu r 
n é c e s sa ire  c t  réu es ir  son second  p a té .

Du re s te , u n  p e u  a v a n t le  tem ps q u ’on 
suppose n écessa ire  p o u r  la  cu isson  défini- 
tiv e  —  au  b o u t de d eu x  h e u re s  p o u r  la  
te rr in e  q u i nous o ccu p e  —  on  p e u t b rise r 
le  b o u rre le t do pS te, o u v rir  l a  te r r in e  et 
sonder av ec  u n e  a ig u ille  á  b r id e r .  S i l ’on
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re t i re  ce tte  a ig u ille  sans tra c e  rose d e  farce  
ou d e  v ia n d e  im p a rfa ite m en t c u ite , l'opé- 
ra tio n  es t te rm in é e . D an s  le  cas co u tra ire , 
on re ferrae  —  in u ti le  d e  lu te r  d e  n ouveau  
—  et on  la isse en c o re  a u  four.

Aprés
Q u an d  o n  re tire  la  te r r in e  d u  feu , un 

v ide  c irc u la ire  p lu s  ou m oins rem p li de 
g ra isse  ex is te  e n tre  Ies p a rro is  de la  te rr in e  
e t  la  m asse du  p á té .

S i la  te r r in e  do it é tre  eonservée u n  c e r-  
ta in  tem p s, e t  p a r  su ite  é tre  re c o u v e rte  de 
sa in d o u x , il feu t, ap ré s  tro is  h eu re s  env i- 
ro n  d e  re fru id isse m en t, ta sse r  a v e c  un e  
c u ilte r , d e  m an iere  á  b o u eh e r ce tte  r ig o le .

S i, com m e c ’es t le  cas le  p lu s  fré q u e n t, 
la  te rr in e  d o it é tre  m an g ée  au bou t d e  d eux  
ou tro is  jo u rs ,  vo ic i ce qu e  je  conseillo .

Q uand  on  la  re t i re  d u  feu , la  v id e r  de la 
g ra isse  q u i n a g e  d a n s  la  r igo le .

A p ré s  q uo i, v e rse r  dans ce tte  r ig o le  le 
re s te  du  fum et, sans l’a llo n g e r  d e  bouillon  
p o u r  co m b ler en tié rem eu t ce tte  rigo le , 
com m e on  le  fa it  souven t.

P e u  im p o rte  le  v id e  qu i r e s te ; la  gelée  
q u i ío rm e ra  ce fu m et se ra  m oins ah o n d an te , 
m ais a u  m oins e lle  a u ra  du  goñt.

E t  si, en  com m en§an t, j ’a i  recom m andé 
d e  ra e ttre  seu lem en t u n e  eu ille rée  d e  fum et 
a u  fond d e  la  te rr iu e , c ’est p o u r  en  p e rd re  
m oins en  v id a n t la  g ra isse  en  fusión .

M a z a r i s .

CIIAA'GEMEXTS D’ADRESSES

N ous rappelons a nos abonnts que 
toute demandedechangement d ’adresse 
doit étre accvmpagnée de quarantecen- 
times en timbres-poste.

A  l ’avenir nous ne donnerons suite 
qu 'a u x  demandes p o u r lesquelles cette 
condition, trop négligée ju s q u ’ici, 
«¡,ura été remplie. L a  r%gle sera a b s o -

B O U C H É E  F E L I C I A

Eüx fan ta isies gas tronom iques ob- 
tie n n e n t dep u is  q u elq u es jo u rs , 
uii v if  succés au p ré s  des g o u r-  

m ets p aris iena  : la  B ouchée F e lic ia  e t la 
S a lu d e  G igolette. E lle s  on t é té  im aginées 
p a r M . L é v y , p ro p rié ta ire  du  C afé d é l a  
P a ix , q u i le s  a  lancees la  n u it d e  N oél, e t 
qu i a  b ie n  v o u lu  nous en  ré v é le r  le  secre t.

N ous d éc riro n s  a u jo u rd ’h n i la  Bouchée  
F é lic ia ,  e t  n o u s donn ero n s, d a n s  n o tre  
p ro c h a in  n u m é ro , la  re c e tte  d e  ]a S a lu d e  
G igolette, a v e c  les in d ica tio n s p o u r  le  d res- 
sage qu e  n o u s d ev o n s á  l ’u b lig ean ce  do 
M. C o llas, l ’h ab ile  m a itre  d 'lió te l d u  Café 
d e  la  P a ix .

Bouchée Felicia

í 'a i te s  b ra íse r  d u  foie g ra s  a v e c  du  m a­
d é re  e t des tru ffes coupées en lam es.

Q u a n d  il  e s t re fro id i, h ach ez -Ie , pu is 
p iq u ez-le  d an s  u n  m o rtie r, d e  m an ie re  á 
o b te n ir  u n e  p n ré e  tre s  fine qu e  v o u s passez 
a u  ta m is  d e  soie. D ’a u tre  p a rt, h ac h ez  Ies 
tru ffes tre s  m enú  e t  m ettez-les  d e  cóté.

M élangez alors ce tte  p u ré e  á  d u  b eu rre  
ex tra -fin  d an s  la  p ro p o rtio n  d ’u n  tie rg  de 
b e u rre  p o u r  d eu x  tie rs  de foie.

S achez, p o u r  v o tre  g o u v e rn e , qu e  le 
C afé d e  la  P a ix  em plo ie du  b eu rre  q u ’il ne 
p a ie  p as  m oins d e  4  f r .  5 0  la  livrCi
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Q u an d  le  to a t  e s t b ie n  am algam é, fo rinez 
des bou le tte s  d e  la  g ro sseu r d ’u n  p e t i t  ceaf 
de po u le , 60  g ram m es en v iro n . F a ite s  au  
m ilieu  e t  ju s q u ’a u  c e n tre  u n  tro u  au  fond 
du q u e l vous d ép o sez u n e  p in c éc  d e  p is tach e  
h ach ó e . P re ssez  a lo rs  la  b o u le tte  p o u r  la 

re fe rm er.
L a p is tac h e  fo rm e a in s i á  T in té rieu r  un e  

so rte  de n o y a u  v e r t.
K oulez la  b o u le tte  d an s  la  tru ffe  ha- 

chée , sans tro p  a p p u y e r , m a is  d e  m an iere  
qu e  to u te  sa su rface  se co u v re  d e  la  p ré- 
cieuse poussió re . V ous o b te u ez  a in si un e  
boule n o ire  a y a n t ab so lu m en t T aspect 
d ’u n e  tru ffe .

T e n e z  e t se rv ez  les bouchéos tre s  fro ides, 
g la c é e sa u  beaoin , afin  qu e  le u r  fe rm eté  ne 
la isse r ie n  á  d é s ire r .

A jou tons q u e  ce tte  b o u cb é e  délieieuso  a  
été in v e n lé e  p o u r  ré jo u ir  le p a la is  de 
Mllo F e lic ia  M alle t, l a  m im e s i ap p lau d ie  
d e  V E n fa n t  p ro d ig u e .

L ’ENFANCE DU CHOCOLAT

M PORTÉ en  E sp a g n e  a u  com - 
m e n ce m en t d u  se iz iém e siécle , 
le ch o co la te  n e  fu t g u ére  co n n u  
e n  F ra n c e  q u ’e n v iro n  cen t ans 

ap rés . M ais des av a n t 16 4 2 , n o u s  d it \ 'In -  
te rm é d ia ire  des chercheurs e t c u r ie u x ,  on  
s ig n a le  u n e  c o n su lta tio ii de R en e  M o reau , 
cé leb re  m éd ec in  d e  P a r is , d o n n é s  a u  c a r ­
d in a l d e  L y o n  s u r  les p ro p rié té s  ih é ra p eu - 
tiq u e s  d u  c h o c o la t. L es u n s a lo rs  le  con- 
s id é ra ie n t com m e u n e  p an acée , le s  au ires 
com m e u n  p o iso n  a b o m in ab le .

E n  1692 , les fo u rn is se u rs  les p lu s  re - 
n o m m é s  é ta ie n t : le  s ie u r  C h a lio u , ru é  de 
T A rb re -S e c ; le s ie u r  Rere’, ru é  D au p h in e , 
e t  u n  s ie u r  R e n a u d  d o n t l ’ad re sse  s ’es t per- 
d u e , m a lg ré  d es  rec lam e s versifiées (D é já !)

V o ic i u n  é c h a n tillo n  d e  cette  p o és ie  ;

C’est che* lu i d u  v ra i  ch o co la t 
Q ue  se  t ie n t  ia  fa b riq u e  :

L e  Toulez-vona d é lic a t?
Ce m arch a n d  e s t  l’uníque.

D u ra n t q u e lq u e  te m p s  on  n 'a v a it  su  si 
le  c h o c o la t, en  ra iso n  de sa co m p o sitio n , 
c o n s tiiu a it  u n  a lim e n t g ra s  o u  n o n . E n  
166 4 , le  R év éren d  p é re  F ra n g o is-M aria  
B ran cacc io  q u i, p lu s  ta rd , rev e tit la  p o u r-  
p re , d é m o n tra  d an s  u n  o p u sc u le  s u r  la  
m a tié re  q u e , si des d o u te s  p o u v a ie n t s’é- 
lever á  l 'é g a rd  du  ch o c o la t so lid e , le  c h o ­
co la t liq u id e , p r is  k l ’ea u , n e  ro m p a it pas 
le jeüne.

A n n e  d’A u tr ic h e , q u i a v a it vécu  en E s ­
p a g n e , a im a it b e a u c o u p  le ch o c o la t e t le 
ra it k  la  m o d e  ; R ich e lieu  le  p r isa i t  fo rt. 
L o u is  X IV  a u  c o n tra ire  d é tes ia it le  c h o c o ­
la t, ta n d is  q u e  M a rie -T h é ré se , s i Ton en 
c ro it les M ém oire*  d u  te m p s , en  co n so m - 
m a it au  p o in t d ’en av o ir  les d e n ts  gátées.

O n  tro u v e  ces lig n es d a n s  les L e ttre s  de 
M™* de S é v ig n é :

c A v a n t-h ie r  je  p r is  du  ch o co la t p o u r  
d ig é re r  m o n  d in e r ,  afin  d e  b ie n  so u p e r  et 
j ’en p r is  h ie r  p o u r  m e n o u r r i r  e t je ú n e r  
ju sq u 'a u  s o ir ;  v o ilá  d e  q u o i je le  tro u v e  
p la i s a n t : c ’es t q u ’il ag it se lo n  T in te n tio n  » 

O n  v o lt p a r  la  qu e  le  ch o c o la t p a r tic i-  
p a it en c o re  d u  rem ed e , e t on  so n g e  au  m o t 
co n n u , d i t  k  p ro p o s  d ’u n e  n o u v e lle  d ro ­
gue : « H á te z -v o u s  d ’en  p re n d re  p e n d a n : 
qu ’e lle g u é r it . «

A u jo u rd ’h u i ,  sa n s  d o u te , M""' de Sévi­
gn é  n e  s ’o c c u p e ra il p lu s  d ’u n  a lim e n t 
v u ig a ire  q u i s e  v en d  « ch ez  to u s  les épi- 
c ie rs . "

z i n z T Z

Le p r o c h a i n  n u m é r o  d u  
P O T -A U -F E U  paraT tra  le 

S a m e d i  2 0  J a n v i e r  1 8 9 4 .
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LA REVACCINATION

r
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. b u lie iin  de s ta tis liq u e  m uni- 
c ipale s íg n a le  u n e  rec ru d es- 
cence (^e 1 ép id ém ie  d e  va rió le  
q u i se'vit d ep u is  q u e lq u e  tem p s 

á  P a ris . P e n d a n t la  d e rn ié re  sem ain e , la 
v a r ió le  a p ro d u it  lo  décés a lo rs  q u e  la  
m o y e n n e  a iie in t á p e ine  2 .

II n V  a  c e n e s  p as  d e  q u o i s 'a la r m e r ; 
m ais  il se ra it de m a u v a is  g o ü t d ’ « envi- 
sag er la  s itu a tio n  » avec tro p  d e  scep ti- 
cism c. C a r  si c h a c u n  d e  n o u s  p eu t su p -  
p u te r  900,000 ch an ces  de n e  p as  é tre  at- 
te in t ,  i l  lu i reste  a u  m o in s  u n e  tra c tio n  de 
c h a n ce  co n tra ire . C ’est su frisan t p o u r  se 
m e ttre  en  g a rd e , é ta n t d o n n e  s u r to u t  la 
s im p iic ité  des m e su re s  k p re n d re .

D 'a ille u rs ,  s i n o u s  n e  n o u s  déc idons 
p o in t á n o u s  fa ire  rev a cc in e r  q u a n d  une 
de ces ép id ém ies  be'nignes v ienr no u s 
a v e r tir ,  n o u s  n 'y  so n g e ro n s  jam ais.

*
« s

T o u t le  m ó n d e le  sa it, l ’im m u n ité  confé- 
rée p a r  la  v acc in e  n e  d u re  q u ’un  tem ps : 
de  d ix  á v in g t an s , ré p c ie - t-o n  so u v en t. E t 
se  b asan t su r  cet « o n -d ít » , q u a n t i té  de 
p e rso n n e s  tro u v e n t la rg e m en t su ffisan t de 
se ta ire  v ac c in e r  deux  fois d a n s  le u r  vie. 
I! n e  s e ra it g u é re  p lu s  d an g e reu x  de ne 
p o in t  se fa ire  v ac c in e r  d u  to u t.

O n  ad m et, en  effet, q u e  T inocu la iion  
d u  v iru s  je n n é r ie n  p rése rve  sü re m e n t p e n ­
d a n t se p t an s . A u  delá de ce tte  p é rio d e  
l ’in c e r titu d e  es t co m p le te . C ’est affaire de 
te m p é ra m e n i. E n  p r in c ip e , o n  d ev ra it 
done  se fa ire  v acc in er to u s  les se p t ans,

11 a r r iv e  so u v en t, il est v ra i, q u e  lev ac - 
c in  n e  p re n d  pas, p arce  q u 'o n  se iro u v e  
en c o re  so u s  l ’in flu eu ce  de i ’in n o c u la tio n  
a n té r ie u re . O n  se c ro it a lo rs  d ispensé 
de rec o m m en c e r av a n t p lu s ie u rs  années .

G rave  e r re u r , c a r  11 est fo rt p o ss ib le  que

iro is  m ois p lu s  ta rd  o n  a it cessé d ’étre 
in a tia q u ab le .

O n  c ite  á ce t égard  u n  fa it ty p iq u e . II y  
a q u e lq u es  an n ées  u n  in te rn e  d u  do c teu r 
R ig a l á  i ’h ó p ita l S t-A n to ine  est vacciné 
sans succés. II so igne des v a rio leu x  to u te  
l’a n n é e  e t re s te  in d em n e .

L 'a n n ée  su iv a n te  il  passe á  l ’h ó p ita l 
L aé n n ec , d an s  u n  Service oú  l ’o n  n ’ad- 
m e tta it pas rég u lic re m e n t de vario leux . 
U n  b eau  ¡o u r, o n  en am én e  p a r  h asa rd  
c in q  o u  six.

Le jeune m édec in  s a c h a n t q u e  cette 
in v as ió n  est passagére , et su p p o sa n t q u ’il 
est encore á l ’ab ri, juge  in u ti le  de se faire 
in o c u le r  de n o u v ea u .

H u i t  jo u rs  ap rés  il  é ta it m o rt.
*

^ *
Je  sais b ie n  que, d e p u is  six  m o is . Ies 

p ro fe sseu rs  de l ’I n s i i tu t  P a s te u r  o n t un e  
te n d an c e  á  a d m e ttre  qu e  la  fa u s s e  vaccine  
c’e s t-á -d ire  l ’iu o c u la tio n  n o n  su iv ie  des 
b o u to n s  rcg le m en ta ire s , co n lé re  éga lem en t 
l ’im m u n ité  p e n d a n t un  tem p s q u 'ils  n 'o n t 
pas encore osé d é te rm in e r, m ém e a p p ro x i-  
m ativem en t.

D ’a u tre  p a r t,  il est b ie n  év id en t qu e  cer­
ta in es  p e rso n n e s  so n t, p a r  n a tu re , rebelles 
á  la  varió le .

C e t é ta t de n o n  récep tiv ité  d o it  m em e 
é tre  assez f ré q u e n t, c a r  il s e ra it d ifficile 
d 'e x p liq u e r  a u tre m e n t, q u ’avan t la décou - 
verte  de Je n n e r , u n e  ép id ém ie  d e  varió le  
n ’a it pas suffi á d é tru ire  l’h u m a n ité . J ’ai 
m o i-m é m e  re n c o n tré  des cas b izarras , et 
je vo is f ré q u e m m e n t u n e  dam e fo rt a¡- 
m a b le q u i,  vaccinée d eux  fo is sa n s  succés 
au  c o u rs  d e  so n  ex istence, a  so íg n é  un 
g ra n d  n o m b re  de vario leu x  sa n s  jam ais 
re s se n tir  la m o in d re  a tte in te .

E n fin , l’a ir  p lu s  ou  m o in s  in fec té  q u e  
n o u s  re sp iro n s  n o u s  c o m m u n iq u e  un e  
c e rta in e  fo rcé  de résis tan ce  au x  ép idém ies 
d o n t so n t p rivées les races  « v ierges >. 
Q u i  ne se rap p e lle  enco re  l ’o dyssée  d e  ces 
m a lh eu reu x  E sq u im a u x  d éb a rq u és  au J a r -  
d in  d ’a c c lim a ta iio n  en  1881 ? II n ’y  ava it
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a lo rs  a u c u n e  ép idém ie  d e  v a rió le  á  P a r is  ; 
on  c ita it d eux  o u  tro is  décés h eb d o m a- 
d a ires  com m e to u jo u rs . G ’é ta it assez  p o u r  
re n d re  l ’a ir  de la  cap ita le  m o rte l k  ces n ial- 
h e u re u s  d o n t pas u n  n e  re v it  les e n v iro n s  
d u  p61e N ord- A u c u n  p o u r ta n t  ne s’é ta it 
tro u v é  en  co n ta c t m an ifes té  avec des 
v a rio leu x .

*
*  *

G ard o n s-n o u s  n é a n m o in s  de « tab le r » 
s u r  ces excep tions.

L a rég le  & su iv re  se ra it ce lle-c i : se fa ire  
v a c c in e r  la  h u itié m e  a n n é e  ap rés  ch aq u é  
in o c u la tio n  su iv ie  d  eíTet. Q u a n d  le vac- 
d n  n ’a p as  p r is ,  reco m m en c e r chaqué 
an n ée  ju sq u 'á  r é u s s i te ; au  b o u t de six 
m o is  m cm e, s 'i l  su rv ie n t u n e  ép idém ie  
sé rieuse . C ’est la  seu le  m a n ié re  de v iv re  
d an s  u n e  sé cu rité  abso lue .

Q u e l e n n u i!  d ira - t-o n .
E n  quoi? Q u a n d  le v ac c in  n e  p re n d  

pas, o n  n ’en  es t pas in c o m m o d é ; q u a n d  
il p re n d , c’es t la  p re u v e  q u ’on  en  avait 
b eso in .

D ’a ille u rs , la  cé rém o n ie  es t si s im p le , 
e t la  d ém an g ea iso n  q u e  le  v iru s  n o u s  fait 
s e n tir  d u  sep iiém e au  d ix iém e  jo u r  es t si 
p e u  de ch o se! O n  n ’a  m ém e p lu s  l ’excuse 
de la  c o q u e tte r ie , p u isq u ’au  b o u t d 'u n  
s ié c le e id e m i les m éd ec in s o n t en fin  songé 
k  re sp e c te r  n o s b ras . l i s  o n t a u jo u rd 'h u i 
la  g a lan te rie  de n o u s  p iq u e r  a u  m olle t.

N ’o u b lio n s  pas q u e  la  v a c c in a tio n  de 
b ras  á  b ras, v an tée  n a g u é re , d o it  é tre  com - 
p lé tem en t rép u d ié e , m ém e e n tre  m em bres 
d ’un e  m cm e fam ille  ; le p lu s  bel e n fa n t a 
p a rfo is  le  san g  v ic ié , et vers  i8 3 o , I’A ca- 
dém ie  de m éd ec in e , p a r  la  d is tr ib u tio n  
d ’u n  v ac c in  e m p o iso n n é , do ta  la  F ra n c e  
d ’un  n o m b re  d e  « tu b e rc u le u x  » q u ’o n  a 
ev a lu é  á 3o ,ooo .

A u jo u rd ’h u i,  d u  re s te , i l  est ra re  q u 'u n  
m édec in  pousse  l 'é c o n o m ie  ju s q u ’á  recou- 
r ir  á ce p ro cé d é , c a r  o n  c u ltiv e -a  P a r ís  et 
á L y o n  des gén isses  d o n t le  vaccin , 
r e c u e i l i r  q u o tid ie n n e m e n t, est enferm é 
d an s des tu b e s  m in u sc u le s  v en d u s u n  franc

la d o se  d e  cinq  p ersonnes, e t oú  il  peu t 
se co n se rv e r  síx  m ois .

V eillons en c o re  k  e s  que l 'o p é ra te u r  
flam be so n  a ig u ille  a v a n t ch a q u é  in o c u ­
la tio n .

O n  co m m en ce  d ’a ille u rs  á a b a n d o n n e r  
a ig u ille  e t la n c e tte  p o u r  la  p lu m e  m é ta lli-  
q u e  n o n  fe n d u e  qu e  T on je tte  ap rés  s 'en  
é tre  serv i. C e t in s tru m e n t so m m aire  que 
fab riq u e  l ’u s in e  B la n z y  P o o re  es t m em e 
fo rt com m ode, e t so n  e m p lo i c o n s ti tu e  un e  
d ép en se  d e  u n  c e n tim e  p a r  su je t. E n fin , 
d e rn ié re  p ré c a u tio n  o u b lié e  q u elq u efo is  
p a r  les in o c u lé s  : ne pas se g ra tte r  le 
nez ap ré s  s ’é tre  g ra tté  le m ollet.

D octo resse  E v a .

DIOTOIOTOIOIOIOIOIOIOIOÎ^

C H I F F O N S

V  o  i ci le  
m o m e n t  d e  
s o n g e r  a u x  
to ile tte s  de di- 

n e r ,  le  d éco u ra- 
g e a n tp ro b lé m e d e s  

f e m m e s  économ es 
q u i n e  p eu v en t to u s 

les ans fa ire  la  dépense  
d 'u n e  b e lle  so ie rie  n o u -  

velle.
A  ce lle s-lá , la  m ode cette  

a n n é e  va é tre  fav o rab le , ca r 
e lle  ad m et to u s  les an a c h ro -  

n ism es . E t  p u is , i l  y  a la  res- 
^  so u rc e  d es  m a n c h e s ! Q u e  d e  b u d - 

gets en  so u tfran ce  les m anches 
n ’o n t-e lle s  p as  sauvés d e p u is  u n  a n ?  
E lle s  a t t ir e n t  la  m o itié  d e  r a t te o t io n ,  e t 
com m e d a n s  le  cas d o n t no u s no u s oc- 
cu p o n s , c ’est s u r to u t le b u s te  q u ’il  s’ag it 
d e  p a re r ;  vo u s voyez q u e lle  es t le u r  im - 
p o rtan c e .

O n  fa it d e  p lu s  en  p lu s , su r to u t p o u r  les 
robes d u  so ir , d e s  m a n ch e s  d iffé ren tes  de 
la  ro b e . C e la  s ’ex p liq u e  p a r  le u rs  d im en -
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sioris q u i re s te n t exagérées. U n e  te lle  
quan tite ' d ’étoffe sem b lab le , a c c u m u lé e  á 
ce tte  h a u te u r  d u  c o rp s , se ra ii in é íég a n te  et 
m o n o to n e . D o n e , avec les étoffes légéres, 
le s  m a n ch e s  se fo n t en v e lo u rs  le  p lu s  
so u v e n i, ta n d is q u ’au x  so íe ries  épa isses, ou 
m ém e au  v e lo u rs , on  o p p o se  d es  m anches 
en  tis su s  so u p le s  e t t r a n sp a re n ts .  E tc e la ,  
au ss i b ien  d an s  la te in te  de la  robe , que 
dans u n e  n u an c e  to u te  d ifférente.

C o m m e v a ria n te  au x  m a n c h e s  « bal- 
Jons », n o u s  a v o n s  les m a n c h e s « sa b lie r  », 
é tra n g lé e s  au m ilieu  de le u r  a m p le u r  et 
fo rm a n t a in si deux  g igo ts su p e rp o sés .

C o m m e  lig n e s  g en é ra le s , in d iq u o n s  le 
m a in tie n  d u  g en re  L o u is  X I I I  : be lles 
étoffes sé rieu scs , d éco lle tés ca rré s , gui- 
p u ré s  épaisses posées e n 'la rg e s  rab a ts  e n -  
lo u ra n t le d o s e t Ies ép a u le s  p o u r  v e n ir  
f in ir  de ch a q u é  có té d e  la  p o itr in e  sous de 
g ro s  ch o u x  d e r u b a n .  S eu le m en t ce tte  g u i-  
p u re  posee íi p la t exige q u e lq u e  a u th e n -  
tic ité , e t  l ’on  n e  posséde pas tc u jo u rs  
u n e  b e r th e d e  v ieux  B ru g es  o u  de V enise. 
S an s co m p te r  q u e  ce g e n re  de g a rn itu re  
rec lam e  a u s s i ce r ta in s  avan tages p ías- 
t iq u e s , — ce q u ’o n  a p p e la it ja d is  « u n  a i-  
m a b le  em b o n p o in t », —  ca r, p a r  la  c o r-  
re c tio n  de ses lig n e s , i l  accen tue , m a is  ne 
d iss im u le  a u c u n e  in d ig en ce .

L e gen re  E m p ire  es t p lu tó t  ré se rv é  aux 
robes de bal, et, d u  reste , c’es t s u r to u t 
d ’a r ra n g e m e n ts  q u e  n o u s  n o u s  o cc u p o n s  
a u jo u rd 'h u i.

D an s ce t o rd re  d ’idées, les h a u tsv o la n ts  
de C h a n ti l ly  o u  d ’A g ie te rre  so n t p réc ieu x  
p o u r  les co rsages d éco lle tés en  ro n d  : 
froncés to u t  a u to u r  d u  déco lle tage, e t ra t-  
tra p é s  d e  c h a q u é  có té  des e m m a n c h u re s  
p a r  d es  nceuds.

O n  re v ie n t p o u r  le  so ir  au x  robes g a r- 
n ie s  en  ta b lie r  o u  au x  ju p e s  o u v e rte s  s u r  
u n  ju p ó n  d iffé ren t : en c o re  u n e  resso u rce  
p o u r  le  ra je u n is se m e n t d ’u n e  to ile tte , car 
d a n s  u n e  r e u n ió n  o ü  Ton n e  d a n se  p o in t, 
c ’es t s u r to u t  le  d ev a n i de la  ro b e  q u i est 
en  vue.

L es d ev an ts  des ju p e s  en  sa tín  n o ir  se 
g a rn issen t d e  p la q u es  ou d e  m otifs de ja is  : 
o n  en c a d re  a u s s i u n  ta b lie r  d e  d en te lle  
d ’un e  d ég rin g o lad e  de ru b an s , fixés en 
chen iin  p a r  d es  nceuds.

U n e ju p e  p eu t é tre  en c o re  tré.s h o n o ra -  
b le m en t finie avec u n  corsage en crépon  
ou  en  m o u sse iin e  d e  so ie , f ro n c é  en 
b louse  décoU etée, avec tro is  p e tits  v o lan ts  
fa isan t basque . U n e  be lle  b o u c le  de s trass 
fe rm an t la  p e tite  c e in tu ie  ro n d e  en  ru b a n , 
e t a u to u r  du  co u  u n  t ié s  la rge  ru b a n  sem ­
b lab le  s u r  le q u e l on  a tta c h e  u n  beau  
b ijou .

A re c o m m a n d e r  enco re  le s  p la s tro n s  
to u t p am p illé s , d 'u n  p r ix  fo rt a b o rd a b le , 
au  m oyen  d esq u e ls  on  d is s im u le  la  fagon 
d ’u n  co rsag e  dém odé : le  fichú  M arie - 
A n to in e tte  d o n t les b o u ts  se p e rd e n t sous 
u n e  tré s  h a u te  c e in tu re , —  p lu tó t  u n  cor- 
se let, fa it d ’u n  la rg e  b ia is  de v e lo u rs  
froncé en  travers . Ce co rse le t, lu i au ssi, 
p eu t é tre  de te in te  e t d ’étoffe a b so lu m e n t 
d ifféren tes d u  reste .

S e u le m en t j ’av e rtis  ce lles d e  m es lee- 
tr ic e s  e n c o re  in ex p érim en iées  d a n s  Tart 
d ’ac co m o d er les res te s , q u ’en  chiffons, 
pas p lu s  q u ’en c u is in e , r ien  ne s ’o b tie n t de 
rien . S o u v en t un e  ro b e  « a rra n g é e  o d o n n e  
u n  m au v ais  re su lta r  p a rc e  q u ’on  n e  s ’est pas 
res ig n é  á  fa ire  la  dépense nécessa ire  p o u r  
l’a c h a t des m a té ria u x . S 'i l  s 'a g it .d e  ru b a n , 
on  I’a p r is  tro p  bon  m a rc h é ; on  a lé s in é  
s u r  l’a m p le u r  d 'u n  v o la n t, s u r  la  la rg e u r  
d ’u n  b ia is  de ve lo u rs , e tc . II  n ’en fa u t pas 
p lu s  p o u r  d o n n e r  á  to u t T ensem ble  u n  air 
é tr iq u é . Du res te , le s  a rra n g e m e n ts  n e  so n t 
av an tag eu x  q u ’a u ta n t q u ’o n  en  posséde 
p resq u e  to u s  le s  é lém e n ts  e t q u ’on  p eu t les 
e x é cu te r  á  la  m a iso n . Q u e lq u e fo is  m cm e, 
i!s so n t le tr io m p h e  des fem m es q u i,  se 
re n d a n t u n  co m p te  exact d e  le u rp e rs o n n e  
p h y s iq u e , o n t é tu d ié  ce q u i k - u r ’s ie d e t  
se la is se n t g u id e r  p a r  cen e  sc ience, éc h ap - 
pan t h e u re u se m e n t a in s i á  l ’au to rité  d ’un e  
c o u tu rié re  m o in s  c la irvoyan te .

A nDRÉE d e  tíoORGEOISIE.
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L ’A C H A T  D E S A IL IIM E T T E S
L ’h u m id ité  es t u n e  des cau ses p r in c i­

p a les  de la  m au v aise  q u a lité  des a llu m e tte s  
o rd in a ire s . C e la  p ro v ie n t d e  ce q u e , d an s 
les ép iceries, on  se rre  les boltea d ’a llu -  
m eiies d a n s  des tiro ir s  á  p ro x im ité  de sa- 
vons e t a u tre s  m a d é re s  hu m ectan te s .

P o u r  savo ir si les a llu m e tte s  q u ’on  
achéte o n  so u ffc ri d e  ce v o is in ag e , on  n ’a  
q u 'á  reg a rd e r  les e){trém ités e n d u ite s  de 
p h o sp h o re . S i ces b o u ts  ro u g es  o n t p ris  
u n e  te in te  lé g érem e n t v io lacée, les a l lu ­
m ettes  so n t sa tu ré es  d 'h u m id ité ,  il n ’en 
p a r t i rá  pas u n e  s u r  d ix , e t l ’on  fera  b ien  
d ’a lle r  fa ire  sa p ro v is ió n  a ille u rs .

J k a n  d e  P a r ís .

Q U E L Q U E S  LIV R ES

Perdus dans ¡"ispace (L ecén e , ü u d in  e t  C ‘*), tel 
e st le t i t r e  du  grand  ro m án  d 'aven tu res, écrit k 
l ’in te n tio n  d e  la jeunesae, pa r M, T h . C ahu . « L e 
bailón i í  Zodiaque p a rt de  l'esp lanade de C our- 
b e v o ie ; e t  ap rés les p lus ém ouvantes péripéties, 
les Toyageurs qu’i l  a e m p o rtés  son t re tro u v és  aux 
m ains de  p ira les  dans la p re sq u ’tle  de  Sum atra. 
N a tu re llem en t ils so n t déliv rés. » U n  p e tit jeune  
hom m e en th o u siaste  nous déclara it qu’il n 'avait 
rien  lu  e n co re  d e  p lus « p a lp i ta n t ! »

O n  se rap p elle  l'accueil sans p récéd en t fait k 
Sans Fam itle, ce  rom án qu i fu t tra d u it dans to u tes  
les langues de l’E urope  e t fu t u n  des p lus grands 
succés de  la  iib ra irie  de n o tre  tem ps. C’e st pour 
rép o n d re  aux soU icitations qui lui v en aien t de 
to u te s  p a rts  que  M . H é c to r  M alo t nous a  donné 
un p en d an t a  ce t o u v rag e , e n  écriv an t E n  Fam ille  
(L ib ra irie  E rn e s t F l.im m arion).

L ’ac tio n  de c e  liv re  to u ch a n t e st to u t e n ti i r e  
dans la lu t te  d ’une  je u n e  filie in te llig en te  e t  cou- 
rageuse  co n tre  u n  so rt im m érité

M. H e n ri L an o s a illu stré  le  te x te  de  M . H écto r 
M alot.

P as de  p rob lém e d o n t l’in té ré t  é lo igné n e  soit 
p o u rtan t p lu s  a tta ch a n t p o u r  l’e sp rit que  celu i des 
causes de  la  d isparition  de  n o tre  p lané te  ; la te rre  
fin ira-t-elle  dans une  a tm o sp h ére  de  g lace ou  b ien  
de  feu ? S era-t-e lle  a tt iré e  hors de  son sillón dans 
l'espace p o u r  é tre  p réo ip itée  v e rs  u n  a s tre  e r ra n t ? 
L a  fin  du monde, de  M. C am ille F lam m arion , 
sem ble é ca rte r les a rid ités  du  prob lém e, p o u r n ’en  
re te ñ ir  q u e  les cCtés a tta c h a n ts ; l’astronom e le ttré  
n o u s passionne pa r ses d éductions savan tes e t  ses 
tab leaux  poétiques.

D es dessins a jo u te n t k l 'in té ré t  de c e  liv re  un 
peu  tro u b la n t, ed ité  p a r  M . E rn e s t  F lam m arion .

COUR RIER
E x o e l le n t  c h e f  d e  c u is in e ,  n ’ayan t serv i que 

dans des m aisons bourgeo ises, chercho  situation . 
R éférences de  p rem ier o rd re . S 'adrcsser au 
Pol-au-Feu.

G h á te a u  d e  l a  C a r te .  —  B onne n o te  e s t prisc 
de  )a rece tte  dem andée.

E .  D . — Idem .

M ““  T w e r d y .  —  N ous allons nous occu p er de 
ch erch er une  bonne e t sim ple  form ule p o u r la 
re ce tte  d o n t vous p arle t,

M . E . A. ,  C a e n . ^  C e so n t Ik des re ce tte s  que 
n o u s donnerons a u  fu r e t  k  m esure  d e  la  publica- 
tion  du  journal.

M "'" C . L . .  L e  H a v r e .  — R em erc iem en ts  pour 
vos éloges. U n e  d es re c e tte s  que  vous dem andes 
do it ju s tem e n t p a ra ítre  p roch ain em en t. B onne 
n o te  e st p rise  p o u r  les au tres.

C a p e y r o u .  —  N o u s ne  p o u rro n s d onner ce t 
h iv e r la  rece tte  de  p á té  de  foies gras, a y an t dú 
acco rd er la p rio rité  a u  pSté de lapin réclam é par 
une  m ajo rité  d 'abonnés.

M “ * C. R .  —  M erci p o u r la  re c e tte  si obli- 
g eam m ent com m uniquée.

E .  d e  P .  —  i ’ L a  b a ttc rie  d e  cu isine  en  nickel 
e st tre s  m auvaise. L e  nickel é ta n t encore  beaucoup 
p lus c h e r  que  le  cu iv re , on e.st obligé d e  faire les 
casseroles tré s  m inees p o u r ne pas a rriv e r  k des 
p rix  fan tastiques. A ussi, rag o ú ts  e t  sauces y 
b rü len t avec u n e  facilité  ex trao rd in a ire .D  ailleurs, 
le  nickel no irc it assez v ite , e t  ex ige  k peu  p rés le 
m ém e c n tre tie n  que  le cu iv re  é tam é. — 2* Chez 
D ehille rin , ru é  C oquilliére.

G . V . ,  V e rs a lU e s ,  —  R ép o n d ro n s k v o tre  de­
m ande u n  peu ta rd iv e  dans n u m ero  prochain .

A .  d e  S. —  P o u r les caisse ttes  d o n t v o u s par­
le*, on  découpe le  foie g ras e n  escalopes assez 
épaisses q u e  l’on  p ique de  truffes. O n  fait sau ter 
au  b e u rre  o u  b ra ise r  —  com m e o n  tra ite ra it  du 
foie de  v eau  —  e n  a jo u tah t du  m adére. P u is  on 
place ces escalopes dans des p e tite s  caisses de 
parchem in, e t  Ton coule p a r  dessus la  gelée de 
viande,

C hez D urand  on  sert d es caisses chaudes. Au 
lie u  de  cou ler d e  la  gelée, on  verse une  sauce 
b ru ñ e  a u x  truffes.

Ayuntamiento de Madrid
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RHUMESBeglitei.BKONCBITES.ASTHME euSrli
PilulesaD'-UNCELOT.l'ttsit'SS 
Phi*Fr»ntaíte,í,p/.a«/a flép«fl/í5«e,hiii.

rm aatrM rop M M r.U nP M taa l, _  n P A I t r i mPECHEÜR
L ’A rg u s  d e  la  P r e s s e  fournit aux 

artistes, littérateurs, savants, hommes poli­

tiquee, tout ce qui p a rá t  sur leur compte 

dans les joum aux et revues du monde 

entier (155, rué M ontmartre, Paris).

L’UNION
CI» D ’A SSU RA N CES SUR LA VIE 

F O N D ÉE  EN  1829

R entes V iagéres
V E X T  D i X . M V I T  M i l t U t * »

15, RUE DE LA B A N Q U E, P A R IS

N OlIVELLE TRIiM íLF DE CEISIiNE, Marque G. B. Breveté S. G. D. 6 .,  France e t Étranger

C í .  ID , C o iird ü s  l*etites-E ciiries(F gst-D enis) PARI!

, L ’EXTRAIT 
DE VIANDE 
L iE B IQ  e s t

I f a b r i q u é  & 
I P ra y -E en to a ,

dans U B épU ' 
bliqne de l ’ü -  
ruguay (Amé-

 —  fique dn Sud),
a reo  lea m eillenrs m orcean i du bcenf.

C’eat un pur ju s de TÍande do hteuf, tré s  concentré, épaia, don t on a  éliminé la  graiese e t !a eé la tine  oui 
nu iraient a  ea coDaerralion. Aucune m atiére étrangére n ’en tre  daña aa fabrication.
tontea ^ n e s  de^mé” '̂  * améliorer les potagee, lea aauoea, les co n lis ; í  bonifier lea ragoftta, lea légnmes, e t

remplace i^aríaitement les ju s de viande qoe l’on n ’a pas toujours soos l a  m ain . 
. °F  >-’E X T R A IT  d e  VIANDE LIEBIG e s t on ne p eu t plus facile e t d 'une économie réeUe 11

est indispensable dans tou te  bonne cuiame e t  rend auesi des Services en pÁtisaerie.

COMPAGNIE LIEBIG
VERITÁBLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG

S E A í e f / £ f í  D £ S  /A f/T A T /o m . E X /G £ R  L A  S /G f/A T ( /fíE  L / E B / 0 .

5 8 , b o u ld v a rd  d e  1« V ii le t te
P A R IS

I V I O X J T A . I 1 1 3 E

Sos CORNICHONS F a q o n  M é r e  M A R IA N N E

L« Gérant A DESBOIS. FA&i*.—íMP, CafiAftUA ICHLAUU, 117, &OM«AlffT*BvnuM
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