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U N I O N  P O S T A L E

©  francs par an.

S O M M A I R E

Rcceltts : V eau  i  la  bourgeo ise  —  T r ip e tte s  — 
O m ele tte  a u s  pom m es —  Salade g ig o le tte . 

yanviergastronom ique (S eco n d e  quinzaine). 
Menus.
Ñutes culinaires: L e  d in er de  Son E m inence 

—  I ^ s  F ru i ts  c e t  h iv er.
P ettls conseils: L es tap is  e t  la neige.
H ygiéne: L e  rh u m e e t  les fleurs.
Varietés ; L e  v inaigre  d ’A nnibal.
M ode!  Chiffons.
Courrier.

VEAU A LA BOURGEOISE

¡1! p la t c la ss iq u e , essen tie llem en t 
de m én ag e , n ’est p o u r ta n t p res-

________ q u e ja m a is  réu ss i q u e  p a r  les
eo rd o a  b le a  ém érite s . S ous la  dénom ination  
de « v e a u á  la b o u rg e o ise  » , le s  cu isin ié res, 
p ré te n d a n t s im p lem en t sa v o irfa ire  « u n  b o a  
o rd in a ire  » , vo u s se rv e n t so u v e n t u n e  pieee 
de v ia a d e  an ém iq u e  n a g e a n t d an s u n  ju s  
c la ir  com m e d u  b o u illo n .

A u x  o b se rv a tio n s q u ’on  le u r  fa it ,  elles 
ré p o n d e n t qu e  les ca ro ttes  «  la v e n t »  tou- 
j u u r s la v ia n d e e t  q u ’il  a u ra itfa llu e m p lo y e r

u n e  liaisoD d e  fécu le  ! —  M ais, s i la  fécu le  
d o n n e  d é l a  co n s is tan ce  a u  ju s ,  e lle no  lui 
a jo u te  au cu n e  s a v e u r ; on a b e a u  en  m o ttre , 
le  ju s  re s te ra  in sip id e .

II  y  a  p lu s ieu rs  re c e tte s  p o u r  le  v ea u  á  
la  b o u rg eo ise . E n  vo ic i u n e  t r b  fac ile  et 
q u i donne  u n e x c c U e n t résu lta t.

Le clio ix  de la  viande

A v a n t to u t ,  re te n o n s  b ie n  qu e  la  q u a n - 
ti té  d e  la  v ia n d e  a  a u ta n t d ’im p o rta n c e  ie i 
qu e  sa  q u a lité .

C om m e p o u r  to u s lea m ets  d ev a u t su b ir  
u n e  cuissoE le n te , on  n ’o b tie n d ra  r ie n  do 
b o n  en  v o u la n t o p c re r  s u r  u n  tro p  p e tit 
m o rceau . D ’a ille u rs , le  v ea u  a iu s i accom - 
m odé es t t r e s  a g ré a b le á  m a n g e r Iro id  e t  se 
co n serv e  t r é s b i e n  q u e lq u es  jo u rs  en  ce tte  
s a is o n ; il y  a  d one  to u t  av a n ta g e  á  en 
p re n d re  u n  m o rce au  sé rie u x .

O n  p re n d ra  d o n e  a u  m o ins tro is  liv re s  de 
v ia n d e  sans les os. C 'es t s u r  ce tte  q u an tité  
qu e  n o u s b ase ro n s  nos p ro p o rtio n s.

Q u a n t á  la  q u a lité , le  m e ille u r m orceau  
es t la  n o ix  d e  v eau , d a n s la p a r t íe  désignée 
p a r  le s  b o u ch e rs  d e  P a r is  sous le  n o m  de 
n o ix  p á lis s ié re ,  e t  q u i e s t  s itu ée  a  l ’ex tré -  
m ité  in fé rie u re  d e  la  n o ix  to u te n tié re .  E lle  
fo rm e u n  jo l i  m o rceau  ro n d  e t  a llongé, dans 
le q u e l on  co u p e  fae ilem en t des tra n e b e s  
éga les , com m e d an s  u n e  m o rta d e lle  ou  un  
tre s  g ro s saucisson .
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18 LE POT-AU-FEU

Les ingrédients
P o u r  trois lÍTres de v eau , il fa u t :
3 0 0  g ram m es de la rd  g r a s ;
U n  p ie d  do v e a u ;
500  g ram m es d e  ca ro ttes  ;
4  ou 5  b e a u x  o ignons p esan t ensem ble 

3 0 0  g ra m m e s ;
U n  g ros b o u q u e t g a rn i ;
4  clous d e  g iro flé ;
2  litre s  d e  bouü lon , que l ’on  p e u t p ré -  

p a re r  á  l ’av an ce  a v e c le so sm é m e s  d u  v eau , 
le s  déch e ts  e t des p a ra re s  de v ian d e .

Pour larder
A  P a r is  les b o u ch e rs  la rd e n t la  v ia n d e  

q u a n d  on  le d é s ire ; c e p e n d a n t, beaucoup  
d e  cu is in ié res  p e rs is te n t á  s ’a c q u itte r  elles- 
m ém es d e  ce tra v a il, n e  se ra it-c e  que p o u r  
p o u v o ir a ssa iso n n cr íes la rd o n s  á  Icu r g ré . 
E n  p ro v in c e , e t  su rto u t á  la  cam p ag n e , 
e lles so n t p resq u e  to u jo u rs  obligóes d e  le 
fa iro .

N ous a llons, en  p assan t, in d iq n e r  p o u r 
les nov ices, la  fa5on  d e  s’y p r e n d r e ;  c a r  
to u tes  les dom estiques in cx p érím en tées  con- 
s id é re n t l ’opéra tion  du  la rd a g e  com m e ex i- 
g e a n t un e  h ab ile té  e x tra o rd in a ire . C ’est 
p o u r ta n t fo r t  sim ple !

C oupez d u  la rd  g ras , d o n t vous avez 
r e t i ré  la  co u en n e , en  la rd o n s  d ’un  ce n tim étre  
c a rré  d ’ép a isseu r, —  p lu s  —  s u r  un e  
lo n g u e u r e x c é d a n t u n  peu  ce lle  d e  la  p iéco 
á  la rd e r . A ssa isonnez de p o iv re  a in si que 
d e  sel, si le  la rd  es t fra is .

V o u sav ez , non  ¡ la s u n o a ig u il le á  p iq u e r , ; 
m a is  un e  la rd o ire , so rte  d e  b ro ch e  c re a se  ' 
com m e u n e  r ig o le , d an s laquelle  vous eou- 
chez le  la rd ó n  poui’ l ’in tro d u ire  d an s  la  
p iéce  k  la rd e r .

L e  la rd ó n , é ta n t p ro p o rtio u n é  á  la  lar- 
do ire , d o it pou v o ir e n tre r  com plétom ent 
d an s l ’espéce de g o u ttié re  q u ’e lle  co n stitu e , 
sans q u ’il  re s te  a u c u n e  sa illie  d éb o rd a n te  
su sc ep tib le  d e  s’ac c ro c h e r  p e n d a n t la  tra -  
versée  des ohairs .

I I  n ’y  a  d one  q u ’á  b ien  le  ta sse r  d an s 
ce tte  r ig o le , en  év ita n t su rto u t qu e  l ’ex tré -  
m itó v e rs  la  p o in te  de la  la rd o ire  so it tro p  
g rosse . C es p récau tions su ftisen t p o u r, du 
p re m ie r  c o u p , am en e r la rd o ire  e t  la rdón  
en  m ém e tem ps.

A jou tons q u 'il  e s t p lu s  com m ode d ’opé- 
r e r  d e  c6té , c ’e s t-á -d ire  d ’e n f i l e r k  la rd o ire  
de d ro ite á  g a u c h e , qu e  d é l a  p o u sse r  d ro it 
d e v a n t soi.

La m ise en train

L e  m o rceau , co n v en ab lem en t la rd é , fice- 
lez-le  p o u r  lu i conso rver sa fo rm e ronde 

I e t  allongée.
I  F a ite s  en su ite  b la n c h ir  le  p ied  d e  v eau , 

p réa lab lem en t f e n d u e n d e u x .  C ’es t-á -d ire : 
je tez -le  d an s  u n e  cassero le d ’eau  b o n illan te , 
oü  vous lu i la issez d o n n e r u n  bou illo n  ou 
d e u x , e t  ég o u ttez -Ie  aussito t.

C hoisissez u n e  tre s  g ra n d e  c a s s e ro le ; 
p o u r les q u an tité s  c i dessus énoncées, elle 
do it ro n te n ir  au  m oins c in q  litre s .

R a u g ez  a u  fo n d  la  co u en n e  e t  le s  d éb ris  
d u  la rd  av ec  les d eu x  m orceaux  d e  p ie d  de 
v eau  e n  c o u ro n n e ; a u  c e n tre  p lacez le  m o r­
ceau  d e  v eau , ve rsea  en su ite  Ies d eu x  litre s  
d e  b ü u illo n ; e t m e ttez , su r  feu  m odéré , la 
cassero le  d éco u v erte .

E n  a t te n d a n t l 'éb u llitio n , oceupez-vous 
d’ép lu ch e r  les légum es,

ü n l a i s s e l e s  o ignons entier.s. P iq u e z  en 
un  de q u a tre  clous d e  g iroflé.

Q u an t a u x  ca ro tte s , ap réa  le s  av o ir 
ra tissées , coupez-les en  tron^ons de c inq  
cen tim é tre s  d e  lo n g u e u r eu v iro n , qu e  voug 
fendez su r  le u r  lo n g u e u r. C ela  d it  p o u r  les 
g rosses ca ro ttes  d ’h iv e r , b ie n e n te n d u .

P ré p a re z  u n  g ro s  b o u q u e t d e  p e rs il aveo 
th y m e t  la u r ie r e n  fo rtes p ro p o rtio n s .

M a in te n a n t, su rv c illez  la  cassero le et, 
des qu e  le  liq u id e  b o u t, éeum ez, s ’il  y  a 
I teu , com m e p o u r  uu  p o t-a u -fe u ; e t  a jo u tez  
o ig n o n s, ca ro ttes  e t b ouquet. P o i« -e z  e t

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 19

salez av ec  m o d éra tio n , —  su r to u t si le  la rd  
es t sa lé , —  n e  vo u s fian t pas k  la  q n an tité  
do liq u id e  q u i e s t d es tin é  á  ré d u ire .

D es q u e  r é b u l l i t io n ,  in te rro m p u e  p a r  
r in tro d u c tio n  des légum es, a u ra  re p r is , 
re tiro z  la  cassero le s u r  lo coin  du  fourneau  
e t  co u v rez-la  d 'u u  co u v erc le , n e  la issan t 
q n ’u n e  o u v e r tu re  la rg o  d e  tro is  do ig ts .

F a ite s  c u íre  en  m ijo ta ñ t p e a d a n t tro is  
h eu re s , k  to u t p o tit bou illon , —  qu e  ce 
soít p lu tú t u n  frém issem en t —  M en ¿ga l et 
con tinu .

Ce déla i e s t ab so lum en t su ffisan t si l ’é- 
b u lli tio u  sou rde  a  é té  constan ie .

U n e cu isson  p lu s  p ro longéo  en lévo  d e  la  
sa v eu r a  la  v ia n d e . V ous p o u rrez  néan - 
m oins, a v a n t de r e t i re r  le  v eau , vo u s assu- 
r e r  s ’il  est á  p o in t, en  lo p iq u a n t a v e c  une 
a ig u ille  á  b r id e r .  tíi le  ju s  p e rle  rouge , la 
v ia n d e  n ’e s t pas assez cu ite .

R e to u rn ez  la  v ia n d e  a u  m ilieu  de la 
cu isson .

Glacage et réduction
U n  b o u  q u a r t d 'h e u re  av a n t d e  se rv ir , 

p lacea  la  v ia n d e  su r  u n  p la t su p p o rta n t le 
feu . V ersea  dans le  p la t tro is  ou  q u a tre  
ou ille rées a  soupe d u  ju s  de cu isson , et 
posez-le  k  l ’en tré e  d u  fou r ou d an s  le  four 
tnSm e, si c e h ii-c i n ’est p as  tro p  c h a u d .

V ous pouvez enoore la isse r le p la t s u r  le 
fo u rn eau , en  le  m e tta n t sous le  four de 
cam p ag n e  ou en le . 'c o u v ra n t d ’u n  cou* 
v e r d e  c b a rg é  d e  b ra ise  a rd e n te . C eci est 
p o u r  co lo re r e t  g la c e r  l a  v ian d e .

II  suffit, tand ia  q u ’e lle  es t a in si exposée 
k  la  oh a leu r séche , de l ’a rro ae r  q u a tre  ou 
c in q  fois a v e c  le  ju s  déposé au  fond du 
p la t.

P e n d a n t ce  te m p s , paasez to u t le  j u s  de 
cuisson dans u n e  te r r in e .  L a issez -le rep o se r 
u n  in a ta u t p o u r  p o u v o ir le  d ég ra isse r coin- 
p lé tem en t av ec  p lu s  d e  fac ilité .

L av e a  e t  essuyez l ’in té r ie u r  d e  la  easse- 
ro le  d o n t v au s vous é tea se rv í e t  versez-y

le  ju s  d é g ra issé .P o se z  la  cassero le sans c o u ­
v e rc le  s u r  u n  feu  v if ,  e t  faites b o u illir  bou 
t r a iu  ju s q u ’á  ce q u e  le  liq u id e  a i t  ré d u it  
p resq u e  d e  m oitié . C 'es t ce tte  ré d u c tio n  qui 
d onne  a u  ju s  la  sa v eu r e t  le co rsé ta n t 
c h e reh és  ; e lle  am én e  e n  o u tre  le  liq u id e  á  
ce t é ta t  do glacó tra n s p a re a t ,  e t un  p e u  si- 
r u p e u s ,  ca ra c té r is tiq u e  d ’u n  ju s  b ie n  n o u rri 
e t  á  p o in t. C ’es t d one  ce  d eg ré  d e  g la 9age 
q u ’i l  fa iu  su rv e ilic r , c a r , dés q u ’il  est 
a t te in t ,  i l  e s t in u tilo  d e  p ro lo n g e r la  ré d u c ­
tion . Colorez av ec  u n  p e u  d e  caram el.

L a  n o ix  de v eau  a v a n t a in si p r is  un e  
jo lie  te in te  L londe e t  lu isan te , grftce á  la  
c lia leu r  du  fou r e t á  l’a rro sag e  com bines, 
m ettez-la  su r  le  p la t  k  se rv ir , e t ra n g e z  to u t 
au to u r les ca ro ttes , trióos des in g réd ien ts  
accesso ires  aveo  losquels elle on t cu it.

V ersez  su r  le  to u t le ju s  ré d u it ,  qu i do it 
fo rm e r u n e  n ap p e  b rilla n te  suffisam m ent 
p rise  p o u r  lu s tre r  la  v ia n d e  e t  les lég n m es 
com m e d ’u n  v e rn is . V ous avez d ü  le gou- 
te r  e t a jo u te r  d u  sel s’il  en  m an q u e .

Observations 
Si la  m aison  es t peu  n om breuse  e t  que 

to u t le m orceau  n e  soit pas d es tin é  á  é tre  
consom m é a u  p re m ie r  rep as , vous feroz 
b ie n  d e  ré se rv e r  u n e  p a r lie  d e  v o tre  ju s  
p o u r le  se rv ir  en  g e lée  lo  len d em ain  avec 
la v ia n d e  fro id e  ; il n ’es t p as  nécessa ire  de 
fa ire  a u ta n t ré d u ire  ce j u s  d e  rese rv e .

L e  p ie d  d e  v ea u  s’il  n 'e s t  m angé  le  so ir 
m éine, d e v ra  é tre  désossé e t m is  en tre  deux  
assie ttes av ec  u n  po ids p o u r  l ’a p la tir , tan - 
d is  q u ’il e s t enco ré  ch au d . A in s i p re p a ré , 
il est tréa  av a n ta g eu se m en t u tilisé  le  le n d e ­
m ain  p o u r  le  d é je u n e r , acco m p ag n é  d ’une 
sa u ce  á  l ’h u ile  qneleo n q u e .

D erniére observation  
L e  la rd  d o it é t re  tre s  fra is , sans quoi il 

p rovoque u n  ro u g isse m en t d ésag réa b le  des 
ch a ira  en v iro n n a n tes , d ñ  au  sa lp é tre  q u ’on 
em plo ie p o u r  le  co n scrv er.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .
Ayuntamiento de Madrid



20 LE POT-AU-FEU

X R I P E X T E S

Ki li.z  u n  p ied , la  la n g a e  e t une 
o re ille  d e  p o rc  á. d ég o rg e r dans 
d e  l ’eau  fra íc h e , la  veille  du  jo u r  

oü  vous com ptea se rv ir  les T r ip e tte s  au  
d é jeu n e r.

L e  le n d em a iu  m a tin , vous les m e tte z  su r  
le  f e u a v e c  de l ’eau  f ro id e , e t au  p rem ier 
bou illon , ap ré s  av o ir  écum é, vous les re- 
tire z  su r  u n e  p asso ire  e t Ies ra fra ích issez  á 
g ra n d e  e a u  fro ide .

E ssu y e z  b ien  r in té r ie u r  d e  la  casserole 
ou  d e  la  m a rm ite  ; re m e tte z -y  les v ian d es 
ég o u ttées  a v e c  u n  o ignon  p iq u é  de d eux  
c lous de g iro flé , u n e  oaro tte , u n  b o u q u e t 
g a rn i ,  q u e lq n es g ra in s  do p o iv re  non 
rao u lu , u n e  p in cée  de se l, u n  p e u  d e  mus- 
cade e t  u n e  cn ille rée  á  bou ch e  d e  bon  v i-  
n a ig re . R em plissez  d ’e a u , d e  m an ie re  que 
5a  ia íy jie  ju s t e ,  ‘e t  fa ites  cu ire  len tem en t 
p e n d a n t d eu x  h en re s  á  d e u x  h eu re s  ot 
d em ie , en  co u v ra n t la  cassero le.

La garniture
P e n d a n t ce tem p s, vo u s liachez un e  liv re  

d e  e h a ir  á  saucisses, o u  ce q u i es t p ré fc -  
ra b le , v o u s p ré p a re z  la  m ém e q u an tité  de 
h a c h ís , fa it d ’u n e  d em i liv re  d e  v iande  
m a ig re  do v eau  b ie n  énervéo  e t  d ’a u ta n t 
d e  la rd  fra is . A jou tez  u n  q u a r t  d e  m ié de 
p a in  trem p ée  d an s du  la it  ou d u  bouillon , 
e t  p ressée , d u  se l, d u  p o iv re , de la  m uscade 
rap é e  e t  enfin  tro is  cenfs e n tie rs . P ilez  ot 
m élan g ez  b ien  le  to u t. F o rm e z-en  d es  bou- 
le tte s  d e  la  g ro ssen r d ’un e  n o ix .'

F a i t e s e e s b o u l e t t e s  ¿  l ’eau  bouil- 
la n te , ou risso le r k  la  poéie av ec  u n  peu 
de b e u r re , á  v o tre  ch o ix . T en ez-le s  au 
ch au d .

P o u r  p o c h e r , vo u s je te z  les bou le ttes 
d an s  u n e  casserole d ’ea n b o u illa n te  oü  vous 
les ab an d o n n ez  tro is  o u  q u a tre  m inu tes

ap rés  av o ir  co u v e rt la  cassero le e t  av o ir 
re t i ré  ce lle -c i s u r le c o in  d u  fou rneau .

A y e z  u n e  d em i-liv re  d e  cham pignons. 
A p ré s  le s  av o ir  ép lu ch és e t la v é s , coupez- 
les en  lam es e tsan tez -le s  p en d a n t d eu x  m i­
n u te s  k  feu  v if  dans un e  p e tite  casserob ' 
co n te n a n t un e  n o ix  de b e u rre  fondu  e t un 
peu  d e  c itró n . G ard ez  au ss i au  chaud .

La sauce 
Q u an d  les v ia n d es  so n t cu ites , égouttez- 

les e t  passez la  cuissoii.
E m in c ez  en su ite  u n  g ro s  o ignon , faites- 

le  re v e n ir  de cou leu r b lond  c la ir  avec un  
m orceau  de b e u rre  e t  u n e  cu ille rée  d e  fa- 
r in e  ; la issez cu ire  u n  iiiom ent. M ouillez 
a lo rs  av ec  la  cu isson  d u  p o rc , p réa lab le - 
m e n t passée , e t  a jou tez  d eux  ou tro is  écha- 
lotes h ach ees.

Pour terminer 
P e n d a n t q u e  la  sa u ce  m ijo te , désossez 

le  p ie d , la  la n g u e  e t  T ore ille  d e  p o rc , ot 
coupez-les en  lam elles la rg es d ’un  do ig t. 
M ettez-les d an s  la  sauce , qn i d o it é tre  assez 
liq u id e , av ec  u n e  p e tite  gousse d ’ail hachee 
e t, a u ta n t  que possib le, un  p eu  do  po ivre 
d e  C a y en n e . L aissez  cu ire  le n tem en t p e n ­
d a n t uno  d em i-h eu re . A u  bou t d ’un  p re ­
m ie r q u a r t d ’h e n re , a jou tez  les bou le ttes 
a in s i que los cham pignons e t, au  m om ent 
de se rv ir ,  a jo u tez  en c o re  un e  douzaine de 
b ea u x  p e tits  c o rn ic lie n a o t u n e  cu ille rée  d e  
p e rs il h ach é . S ervez b ie n  c h a u d  dans un  
p la t c re u x .

Ce m ets q u i dem ande u n  p e u  d e  tra v a il, 
re v ie n t á  u n  p r ix  m odéré  e t  est ex ce llen t, 
su r to u t en ce tte  saison.

L a  cu isson  a u  fo u r es t b ien  p ré fé ra b le  á 
la  cu isson  s u r  la  p laque  du  fo u m eau .

S i on d és ire  fairo  les choses av ec  raffinc- 
m e n t, on  p eu t em p loyer p o u r  la  cuisson 
m oitié  v in  b la n c  see e t in o itié  ea u , e t  a jou- 
te r  a v a n t do se rv ir  un e  tru ffe  hacbée .

A l b e r t  C h k v a l l ie r .
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OMELETTE AÜX POMMES

N’i lii.MKTS , s im p le , h y g ié n iq u c , 
fo rt ag réab le  p o u r  le s  dé jeuoers; 
u n e  sn rp rise  p o u r  b ien  des co n ­

v iv es , b ien  q u ’il  so it fo rt co u n u  e n  F la n d re  
e t  d an s ce rta in e s  ré g io n s  d n M id i.

C ho isir d e  b e lles  pom m es d e  rc in e tte , 
p a s  tro p  m u res. L es grosses re in e tte s  á  p ean  
b rn n e  e t  ru g ú en se , com m e ce lle  de la  p e tite  
re in e tte  g riso , fo n t m erve ille .

A  défan t d e  re in e tte s , r e c h e rc h e r  a n ta n t 
qu e  possib le  des pom m es á  e h a ir  u n  peu  
d en se , pas tro p  aqnenses.

T ro is  belles pom m es, q u a tre  m oyonnes, 
so n t n éc essa ire s  p o u r  u n e  om elettc  d e  h u it  
ceufs.

L e s  p e le r , en lev e r  les ccenrs au  m oyen  
d u  v id e -fo m m es, o u  á  d éfau t, av ec  u n  p e tit 
co u teau . L e s  c o n p e r en d isques d ’en v iro n  
u n  c e n tim é tre  d ’ép a isseu r, com m e p o u r 
fa ire  d es  b e ig n ets .

A p re s  le s  av o ir  sau p o u d rées  d e  su c re  su r  
le s  d eu x  faces, le s  ra n g e r  d an s  u n  p la t 
a l la n t a n  feu , assez la rg o  p o u r  qu e  to u tes  
le s  tr a n e h e s  so ien t ju x ta p o sé e s  e t  n e  che- 
v a u c b e n t p as  les u n e s  s u r  les a u tre s . A jou ­
te r  u n  m orceau  de b e u r re  g ro s com m e u n  
ceuf d e  p igeon , e t  m e ttre  le p la t  su r  le  coin

d u  fo u rn e au , á  fe a  iré», tres m oderé , de 
m an ie re  qu e  le  b e u r re  u n e  fo is  fo n d u  fré- 
m isse d ’u n e  faQon p resq u e  im p ercep tib le .

A jo u te r  d u  b e u r re  p a r  p e t its  m o rceau x , 
au  fu r  e t  á  m e su re  q u ’il est a b so rb e . P ou r 
ia  q u a n tité  d e  pom m es d o n t n o u s no u s oc- 
cupons, ü  en fa u t en v iro n  75  gram m es.

L ’essen tiel e s t qu e  les pom m es eu isen t 
sans a t ta c h e r  e t  sans p re n d re  c o u leu r. E lle s  
d o iv e n t á  p e in e  b lo n d ir  e t  n e  pas « n a g e r  » 
d a n s  le  b e u rre , d o n t un e  m inee  conche seu- 
le m e n t d o it co n v rir  le  fo n d  du  p la t.

A u  b o u t d ’u n  q u a r t d ’h e u re  á  p e u  p res , 
q u an d , e n  les so u lcv an t av ec  la  fo u rch ette , 
le có té  en  co n tac t a v e c  le fond du  p la t ap - 
p a ra it tra n s lu e id e , les "retourner.

II  fa u t á  p e u  p ré s  un e  d em i-h eu re  pour 
qu e  la  cu isson  soit te rm in ée . C ela  d épend  
b eaueoup  d e  la  n a tu re  des pom m es. 11 e s t 
d ’a ille u rs  facilo  d ’a p p ré c ie r  le  d eg ré  de 
cuisson e n  g o ü ta n t, s i on  c ra in t  de n e  pas 
b ien  le  ju g e r  á  la  v u e .

V e rse r  a lo rs  le s  ceufs d a n s  la  pocle . D bs 
que l ’om elette  oom m ence á c u ire , c ’est-á- 
d ire  au  b o u t d e  d eu x  ou tro is  m in u tes , la 
c o u v rir  a v e c  d es  pom m es —  de n ouveau  
sucrées s i c ’e s t n écessa ire  —  et d o n t on 
p eu t ch e v au c h e r, le s  tra n e h e s  les u n es su r  
los a u t r e s ;  m ais, en  a y a n t so in  d e  n e  p as  
c o u v rir  le  b o rd s  de l ’o m e le tte  qu i se re jo in - 
d ra ie n t m a l q u a n d  on la  re fe rm era .

L aissez  c u ire  e t  rep liez  p o u r  se rv ir  
com m e u n e o m e le tte  o rd in a ire .

O n  p e u t su c re r  Ies ceufs, ou  les sa le r  e t 
p o iv re r lé g erem e n t : c ’e s t affa ire  d e  g oú t. 
E t  c e t  a llia g e  d ’o m elette  sa lée  e t  d e  pom - 
lues su c rées  n ’a  r ie n  d e  ch o q u an t p o u r  un  
p a la is  d é lica t.

L ’om ele tte  a in si p ré p a ré e  m e p a ra it  su- 
pé rieu re  á  ce lle  s im p lem en t fo u rrée  avec 
(le la  com pote d e  pom m es.

M a z í e i s .
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I

JANV IE R G A S T R O N O M I Q U E

P O IS S O N  

L e  h a ren g  ne v au t plus rien .
L e  m erlán  franfais a rem placé le  m erlán  an- 

g lais : 2 fr. le kilo envíron.
C  e s t le m om ent d e  .m anger de la d o rade  d e  la 

M éd ite rran ée . E lle  e st faonne e t  ah o n d an te , n e  se 
v en d an t g u é re  plus de  6o cen tim es la  iivre.

L e  m aquereau  e s t de  p lus en  p lus ra re  : 6o c en ­
tim es  le  p e tit  D ieppe  ; \ fr. 30  un jo li m aquereau 
ordinaire.

L a  m arée c lassique : bar, tu rb o t, barbue, n iu let, 
e s t rev en u e  aux  cours que  nous ind iqu ions avant 
la fin de l’an  : 3 fr. 50 á  4 fr. le kilo ;  la solé a 
une  tendance  á  d im inuer de  50 cen tim es, e t  os- 
c ille  e n tre  3 fr. e t  3 fr. 50. T andis que  le grondin  
e st assez com m un k 1 fr. le kilo, le  rou g e t de 
la  M éd ite rran ée  se  tro u v e  difficilem ent k 5 fr. le 
Lilo.

L an g o u ste  : 4 fr. le kilo . H o m ard , rarissim e.
L es  m oules son t tou jours bonnes.
L a  m aladie des b u itres, d o n t on  ava it pa rlé  ii y 

a  quelque tem ps, co n tin u é  k n e  p o in t faire de  
ravages.

E p erlans, i  fr. 35 U U m .  G oujons, 5 f r .  le 
k ilo , au  h e u  d e  6 e t  7 k pareille  époque de l’année 
derniére.

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

A u s s i tó t l e s f é te s e t  le  fro id  passés, les cours 
on t fléchi :

P e ü ts  p ou lets k 3 fr, e t  3 fr. 50. U n e  jo lie  vo- 
laillc, 6 fr,

U n e  belle  o ie, 6 k 7 fr.; u n e  d inde, 8 k 10 fr.
O n v o it pas m al de  p in tades k 3 fr. 50.
C onards de  ferm e, 5 fr .;  canards de R ooen ,

7 e t  8 fr.

L a  chasse  ferm e le  38 jan v ie r dans la Seine ct 
dans beaucoup  de départem en is . Ii feu t se  h á te r

I de m e ttre  le g ib ie r en  te rrin es , av an t q u ’il a it 
.lugm enté.

P erd reau x , 3 fr. 5 0 ;  liév re  du  pays, 7 k 9 fr.; 
faisans, 5 á  6 fr. I-apins de  garenne , i  fr . 75 k 
2 fr, 30.

11 e st assez facile de tro u v e r des bécasses k
5 fr. E n  revanche, la bécassine, quo ique revenue  
k des p rí*  n o rm aux , 1 fr. k i  fr. 50, e st tré s  rare. 
E lle  e st aussi tre s  m aigre, e t  c 'es t une  folie d 'en  
acheter.

L e can ard  sauvage e s t p lu s  g ro s e t  p lus abon- 
d an t : 3 fr. 50 k 4 francs le m ile  ; 3 fr. 33 la 
canne.

T ou jours beaucoup de ch ev reu il : de 8 k 10 fr. 
le c u is s o t ; 12 fr. en  ex tra , 

l a  saison s’avance p o u r Íes foies d ’oie : de
6 fr. 50 k 7 fr. le kilo,

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

T ou jours chére .
C h arcu terie  ex ce lien te .

l é g i : m e s

I .e s  harico ts v e rts  so n t assez rares p o u r se 
v endre  de  2 k 3 f r .  le  dem i-kiio.

L ’oseille  e s t  tou jours ch ére  ; 1 fr. k 1 fr 25 la 
Iivre.

E p in ard s, 20  k 33 cen tim es la Iivre ; crosnes du  
Japón , 6 0 ; endives, 35 e t  40 centim es.

L es  cardons so n t tré s  ch ers de i  fr. 75 k 3 fr. 50 
le p ied . A  ce  d e rn ie r p rix , le p ied  pése  3 kilos.

C é len  rave, 20 e t  25 cen tim es le p ied  ; c é len  
o rd inaire , 15 e t  20 ; choux  de B ruxelles, 25 e t  30 
cen tim es le litre .

L es choux-fleurs de  B re tagne  o n t ge ié . N ous 
avons, en  m oins g rande  abondance, le  ch o u -d eu r 
d ’A vignon , m oins gros, p e u t-c tre  p lus fin, don t 
le p rix  va rié  e n tre  40 e t  90 centim es.

P oussée  form idable de  cham pignons que  l’on  
tro u v e  e n  belle  q u a lité  k 70 e t  80 cen tim es la 
iivre.

11 y  a  to u jo u rs  de la b e tte rav e  e t  du  po tiron . 
L es p e tits  rad is  o n t m om en tan ém en t disparu.

P om m es de te r re  d’A frique nouvelles k  30  e t 
60 cen tim es le  dem i-kiio .

T ru lfes : 12 k 14 fr. la i ív T e .

SA L A D E S

L a  salade la p lu s  chére  e st la  m áche ; 40  c t  50 
cen tim es la Iivre.

L a  p e ti te  ch icorée  forcée e s t  finie, l’escaroHe, 
la  la itu e  re s te n t k 23 e t  30  cen tim es. L e  p issen lit 
v e r t  v au t 23 c e n tim e s ;  le b laac, 60 e t  70 centim es. 

B arbe de capucin , 35 e t  40 cen tim es le pied.
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L a  grosse ch icorée d u  M id i, ¡w ur c u ire , 25 cen- 
tim es le p ied ,

U R O M A G E S D E  S A IS O N

B rie  —  C ouloram iers — C am em bcrt —  G ruyérp  
R o q uefo rt —  C h ester —  H ollande.

F R U IT S

O n tro u v e  tou jo u rs  du  raisin  á  i  fr. 25 e t  if r .  50 
la livre, l’e s t r a  re s ta n t á  3 fr. 50 e t  3 fr.

L es po ires com m encen t á é tre  rares.
N o u s av o n s tou jo u rs  de  b onnes pom m es.
L es o ranges so n t b onnes e t  les bananes devien- 

n en t une  g rande  ressource.

LE V IN Á IG R E D’ÁN N IBÁL

Ju v é n a l, p a r la n t ciu p assag e  d es  A lpes 
p a r  A n n ib a l ,  d i t : m o n te s  ru m p it aceto. 
T ra d u c tio n  liilé ra le  : a i l  rom pit. les m o n - 
ta g n es  avec d u  v in a ig re . »

E t  dep u is  p lu s ie u rs  siécles, l’U n iv ersiié . 
v o u la n t ex p liq u e! la  chose , ra c o n te  trés 
sé rie u se m en t á lo u te  la  je u n e sse  sco la ire  
qu e  q u a n d  le  h é ro s  C a rih a g in o is  tro u v a ii 
u n  se n tie r  des A lpes b a rre  p a r  u n  b loc  de 
ro c h e , i l  se c o n te n ta it  de v e rse r  u n  p e u  de 
v in a ig re  s u r  le c a illo u  q u i fo n d a it devan t 
l ’a rm éc  ébah ie , co m m e u ti m o rceau  de 
su c re  d a n s  u n  v e rre  d ’eau .

D 'a p ré s  V ln te rm é d ia lre  des chercheurs  
e t  c u r ie u x ,  ce v in a ig re  é ta it .. .  u a  rtíg im en i 
d’án e s .

L es a u te u rs  la t in s  a u ra ie n t p r is  le m ot 
la tin  a sin u s , áne em ployé  p a r  les C a rth a -  
g in o is , p o u r  u n e  c o r ru p tio n  d u  m o t celie 
a ^ y n , v in a ig re , e t l ’a u ra ie n t t r a d u i t  par 
acetum , v in a ig re .

« A  m o in s , a jo u te  V ln te rm é d ia ir e ,  que 
l ’acerKm en  q u es tio n  n e  fú t un e  n itro -g !y - 
cé rin e  q u e lc o n q u e  d o n t la  rec e tte  s’est 
p e rd u e  co m m e ce lle  d u  feu  g ré g e o is .*

C e  q u i n ’em p éch era  sa n s  d o m e  p o in t  les 
p ro fe sse u rs  les p lu s  d is tin g u e s  d e  c o n ti 
n u e r  ii a p p re n d re  á n o s  en fa n ts  c q u ’A n n i- 
ba l f ra n c h it les A lpes avec d u  v in a ig re  » |

1 1 1 1 1 ( 1 1 1 1 1  l I M l l . l l M l l l l l l l U l l l l i M I t l I l l l l l l l J l l l i r M l  M I

I . K I  M> | i |  M I  | t f  H  f  HíritV i;

^  f f i  e d í C C B  1̂

C O g U lí-L B S  S A IN T -JA C g U E S  

É P A U L E  D E M O U T O K  F A R C IE  
M A i'O N N A lS E  D E P O U L E T  

C R O g U E T T E S  D E  PO M M E S D E  T E R R l  
C O M P O T E  D 'O R A N G E S

J U L IB N N E  
F IL X T S  D E SO L E  A  L A  OR LY  

R r s  D E  V E A U  F IN A N C IÉ R E  
G IG O T  S O T I  

p i ' h S k  d e  H A R IC O T S  
T A R T E  A U X  PO M M E S

CBÜFS A  L A  R E IN E  
T U IP E T T E S  

liIF T E C K S  A U  B E U R R E  iV a N C H O IS  
SA L A D E  C H A U D E  D E  PO M M E S D E  T E K R E  

r.A L E T T E  A V EC G E L É E  D E  G R O S E IL L E S

P O T A C E  A U X  H E R B E S 
B A K B U E  A  L A  P A R M E SA N  

N O IX  D E  V E A U  A  LA  BO U R C E O fSE  
L IÉ V K E  R O T I 

P U R É E  D E  L E N T IL L E S  

B E IG N E T S  A U X  C O N P IT U R E S

lE U F S  B R O U IL L É S  A U X  A N CH O IS 
H A R IC O T  D E  M O U T O N  A  L A  B R E T O N N E  

V E A U  A  L A  B O U R G EO ISK  F R O ID  E T  E N  G BLÉK 
SA L A D E  P 'E S C A R O L L E  

C O M P O T E  D E  PH U N E A U X

-o^
T O T A G E  V E L O Ü T É  

D O R A D E  SA U C E BLA N C H E 

C U L O T T E  D E  BCEUF D R A IS tK  
P E 8 D R E A U X  R O T IS  

H A R IC O T S  F L A G E O L E T S  
M O U SSE  A U  CH O C O LA T

B O U IL L A B A IS S e 
C O T E L E T T E  D E  M O U T O N  S U R  P U H É E  SO UBISB 

R IN D E  E S  D A U B E F R O ID E  
S A L A D E  G IG O L B T T E

o m E l e t t e  a u x  p o m m e s

PO T A G E  C B O U T E  AU PO T 
C B O g ü E T T B S  D E  PO ISSO N  

T O U R N E D O S  R O SSIN I 
P IN T A R E  O U  F A IS A N  R O T I 

E N D IV E S  A  L A  C R É U E  
C R O U T E S  A  L ’a N A N A S
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S A L A D E  G I G O L E T T E

I A sa lude g igo le tte , qu i em j» u n te  
son  nom  p itto re sq u e  á  u n e  p iéce  
en  Togue, a u ra it  p u , eom ine on 

v a  Je v o ir, s ’ap p e le r  salade B eh a n zin . 
S im ple , économ ique, o rig in a le  e t  déli- 
cieusG, elle faif a u ta n t d 'h o n n e u r  k  so n  in - 
v e n te u r , M . L é v y , p ro p rié ta ire  d u  C afé de 
la  P a ix , q u e  la  houchée F e lic ia .

D es pom m es d e  te rre ,  d u  cé le ri-rav e ,
,  dos end ives, d e  la  m o u ta rd e  e t  des truffes, 

v o ilá  á  p e u  p ré s  to u t ce q u ’il  fau t p o u r  
eom poser ce tte  sa lad e . E t  en co re , i l  e s t fa- 
c ile  d e  se p asse r des tru ffe s .

S la is  p rocédons p a r  o rd re .
L e s  p ro p o rtio n s q u e  j e  v a is  in d iq u o r 

p e rm e tte n t de re m p lir  u n  sa lad ie r tre s  ho ­
n o rab le , su ffisan t p o u r  d é lec te r u n e  fam ille 
d e  h u it  á  d ix  p e rso n n es.

Les pommes de terre
F a ite s  c u ire  á  l ’eau  ou a  la  v a p e u r  en ­

v iro n  5 0 0  g ram m es d e  pom m es de te rre .
E g o n tte z  b ien  e t  la issez-les  re fro id ir  

p o u r q u ’elles iie s ’efFritent p a s a n  eo n lac t 
d u  co u te a u  ; p u is , conpez-les en  p as tilles  
épaisses de d eu x  m illim étres, e t to u t au 
p lu s la rg e s  com m e u n e p ié c e  d e  1 f ra n c .C e tte  
d im ensión  est p référabJe  p o u r  le  d ressage.

A n  Café d e  la  P a ix , la  pom m e d e  te rre  
o b lig a to ire  es t la  pom m e d e  te rre  « du 
D ah o m e y  >>, ou pom m e d e  te rre  « tru ffe », 
q u i se  d is tin g u e  des a u tre s  v a r ie té s  p a r  sa 
te iu te  v io le tte  p re sq u e  no ire .

S on  g o ú t n ’offre r ie n  d e  p a r tic u lie r , e lle 
n e  se rt q u ’á  n o irc ir  l ’a sp e c t d e  la  <xigo~ 
lette. O n  p e u t d o n e , sans sc ru p u le , la  rem - 
p la c e r  la  P a rm e n tie r  v u lg a ire .

Le céleri-rave 
C onpez e n  ju lie n n e , c ’e s t-á -d ire  en  la-

I n ié re s , u n  p ie d  d e  cé le ri-rav e  de g ro sseu r 
m oyenne.

II  do it vo u s fo u rn ir  e n v iro n  3 5 0  g ra m ­
m es.

Les endives

P reñ ez  d es  en d iv es c ru e s . E n le v ez  les 
tro is  ou  q u a tre  feu illes cx té r icu ro s , a in si 
qu e  la  p a r tie  d u re  de ch a q u é  p ie d  : coupez 
p o u r  ce la  u n e  ro n d eile  d ’a  p e u  p ré s  u n  
dem i-cen tim é tre .

F e n d e z  le  p ie d  en  d e u x , p u is  p la ^ a n t 
uno m oitié  á  p la t su r  u n e  assie tte , d iv isez - 
la  en  c in q  ou  s ix  la n ié res  d an s  le  sens d e  la 
lo n g u eu r.

2 5 0  ¿ 2 7 5  g ram m es suffisent.

L ’assaisonnement

C e tte  sa lade ex ig e  u n  assa isonnem en t 
fo rm idab le . L a  p rem iére  fois qu e  j e  l’a i 
vu  p ré p a re r  p a r  M . C ollas, m a lg ré  m a 
confiance en  c e t a r tis te  b o rs  d e  p a ir , j ’é ta is 
u n  p e u  effrayé, to u t d isposé á  c ro ire  á  un e  
d is tra c tio n  d e  sa  p a r t. O n  m ’e ú t in d iq u é  
ces p ro p o rtio n s, que j e  n ’au ra is  p as  osé les 
em p loyer.

M . C ollas m e fit o b se rv e r  q u e  la  pom m e 
do te r r e  e t  le  cé le ri av a ie n t bcso in  d ’é tre  
tre s  re le v es  e t  a b so rb a ien t beau eo u p  ; q u ’jl 
é ta it  d ’a u tre  p a r t  in d isp en sab le  d e  com ­
b a t iré  p a r  la  m o u ta rd e  i ’am ertn m e n a tu - 
re lle  d e  l ’end ive  ; q u ’enfin  la  d o u ce u r de 
la  m ay o n n a ise  co rrig ea it la fo rcé  d e  l ’a u tre  
sauce .

E t ,  ap ré s  av o ir  goú té  la  sa lade , j e  d as  
re e o n n a itre  qu ’il av a it ra iso n .

V o ic i d o n e , tres  ex ac tem en t, Ies doses 
q u e  j ’a i ex p é rim en tée s . E lle s  son t iafé- 
r ie u re s  á  ce lles d e  M . C ollas, e t  consti- 
tu e n t,  je  c ro is , u n e  assez bonne  m o y en n e . 
M a sa lad e  a  é té  tro u v ée  b o n n e , u)ém e p a r  
les perso n n es qu i m ’av a ie n t re p ro c h é  ja d is  
d ’av o ir  m is  tro p  d e  p a p r ik a  d an s  m on 
gou lascb .
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1 ca ille ré e  á bouche de sel.

1  id .  id . d e p o iv r e .
4  tk 5  cu ille rées  á  b o a c h e  de m o u ta rd e  .. 

so it p resq u e  a n  p o t e a tie r  k  60  cen tim es, 
d 'a p ré s  le  th e rm o m étre  d e  B o m ib u s ,  su r 
lo q u e lje  m e s u is b a s é .

M élangez le  to u t d an s u n  sa lad ier, oii 
vous ve rsez  p e u  k  p e u , a lte rn a tiv e m e n t e t 
en  to u rn a n t to u jo u rs , 10  cn ille rées  d ’h u ile  
e t  4  cu ille rées  d e  v in a ig re .

L a  lia ison  n ’e x ig e  g u é re  p lu s  de c inq  

m inu tes.
l/ a u t r e  p art, faites une m ayounaise  

a vec  ce  qu’uu  ceut peut absorber d’huilo , 

aussi ferm e que possib le et k  peine salée.

L e  m é l a n g e

M ettez de cóté 2  cu ille ré es  de la  sauce  

m outarde, et d iv ise z  le  reste en deux parts  

k  peu prés égales : vo u s assaisonnez le  cé- 

le ri- ra v e  a v e c  T u n e , les pom m es de terre  

avec  l ’autre.
D a n s  un  tro isiém e ré c ip ie n te n f in ,re to u r-  

nez les en d iv es, d ’a b o rd  a v e c  le s  2 cu ille - 
ré e s  d e  sauce  m o u ta rd e  ré se rv é es , pu is 
av ec  to u te  la  m ay o n n aisé .

D r e s s a g e

Com m e to u te s  le s  sa lades fan ta is is tes , la  
QigoU tte  g ag n e  k  e tre  se rv ie  d an s n n  sa la ­
d ie r d e  c r i s u l ,  á  d é ta u t d u q u e l on  p eu t 
em p lo y er u n  co m p o tie r assez p ro fo n d .

A u  fond du sa lad ie r, d isposez une cou- 

cb e d e  cé le r i, de m an iere  á  la isse r  entre  le  

tour de cette conche et le bord du saladier  

un  espace v id e  k  peu prés de la  la rg eu r  

d’u n t ie rs  du d iam étre de c e  d ern ie r.

M ettez  dessus u n e  co u cb e  d ’end ives, 
p u is  un e  n o u v e lle  co u eh e  d e  c é le ri, e t  une 
d e rn ié re  co u cb e  d ’e n d iv es . L e  to u t d o it 
é tre  m onté e n  có n e , c ’e s t-á -d ire  e n  d im í- 

n u a n t.
B em pliasez en fin  la  rig o le  o ircu la ire  

av ec  des pom m es de te r r e ,  q u e , seu les, 
vo u s sau p o u d rez  d e  fines b e rb e s  h ach ées  e t

q u i d o iv e n t r e s te r  p lu s  basses qu e  v o tfe  
dom e ce n tra l.

L e s  t r u f f e s

A u  C afé de la  P a ix ,  on  em plo ie les 
tru lfes  de d e u x  facons.

O n  le s  co u p e  en  d es  q u e  l ’on raé le  au  
cé le r i e t  a u x  en d iv es, e t av ec  le sq u e ls  on 
déeo re  en  o n tre  le  c 6ne su p é rie u r , en en - 
tre m é la n t d e  po in tes d ’asp erg es.

O u  b ien  Ton co u p e  les tru ffes en  pas- 
tilles  d o n t on  couv re  co m p lé tem en t la  d e r ­
n ié re  co u cb e  d ’end ives, sans en  m e ttre  su r 
les pom m es de te rre .

O n  o b tie n t a in s i u n e  sa lade n o ire  d ’un  
asp ec t in a tte n d u .

D an s Ies d eu x  cas, b ie n  e n te n d u , la 
tru ffe es t cu ite .

L a  G i g o l e t t e  d u  P o t-a u -F e u

D a n s  le s  sa lades d e  ce  g e n re , i i  n e  fau t 
p o in t, sous p re te x te  de p e rfec tio n n e r, m u l- 
tip lie r  les com binaisons, c a r  « com m e d it 
M m e de S év ig n é  », e n  v o u la n tfa ire  m ieux , 
on  fa it sou v en t p lu s  m al encore .

A in s i, d an s  le  p r in c ip e , l a  G igolette  du  
C afé de la  P a ix  co m p o rta it des filets de 
h a re n g s . O n  les a  sup p rim és.

'r o u t  n a tu re lle in e n t, j ’a i  songé á  rem - 
p lace r les tru ffes p a r  l a  b e tte ra v e . C ’est 
ex c e llen t, e tm é m e  av ec  des tru ffes, l ’a d d í-  
tio n  de b e tte ra v e  es t fo r t  ag réab le .

M ais g a rd e z-v o n s  d e  p la c e r  d e  la  b e t te ­
ra v e  k  l ’in té r ie u r .  D isposez-la  e n  ro n d e lles  
k  la  su rfacc  d e  la  sa lade , e t  q u e lq u es m i­
n u te s  seu lem en t a v a n t d e  se rv ir ,  p o u r  évi- 
te r  l a  te in te  d ésag réab le  de ce tte  b e tte ra v e  
d é te ig n a n t s u r  la  sau ce .

D e  to u ie  faso n , d u  re s te , il e s t bon  d e  
iT assaisonner q u ’a u  d e rn ie r  m om ent, pour 
d im in u e r la  q u a n tité  d ’e a u  qu e  re n d e n t Ies 
légum es sous l ’in fluence d u  sel d e  la  

sauce .
M a z a r is .
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1 ^ 0  d e  S o n  ^ m i n e n c e

M o n sieu r,

V o u lez -v o u s b ien  p e rm e ttre  á  l ’u n e  de 
vos a b o n n é es  de vous co n fie r Je m oyen  de 
v e n ir  en a id e  á des am ies in c o n n u e s , m a is  
a m ies , de p a r  ]e P o t-a u -F e u ,  et q u i, h a b i­
tan ! Je fo n d  de la  cam p ag n e , p eu v e n t 
n ’av o ir  p as  to u jo u rs  so u s  |a  m a in  les e'lé- 
m e n ts d ’u n  d ip e r  im p ro m p tu .

II fau t a lo rs  é tre  en  m e su re  de n ’av o ir 
pas á  re c o u r ir  a u x  so in s  e n c o m b ra n ts  des 
a td es  d e  p assage , T o u t d o it  é tre  fa it  par 
M élie  o u  C la risse  ! e t b ien  fa it , j ’en  re'- 
ponds.

V o u s tro u v e re z  d a n s  le  m e n ú  c i-jo in t 
u n e  co llec tio n  d e  p la ts  ré p o n d a n t á cet 
o rd re  d ’idées : b ien  recev o ir u n  g ran d  
p e rso n n a g e  e t n e  pas c o m p liq u e rc e re d o u -

ta b le  h o n n e u r  d ’u n  b o u te v e rsem en t du  
p a u v re  chez so i, si g a i, si h o sp ita lie r , 
q u a n d  il  g a rd e  son  ca lm e re p o sa n t.

U n  m o t a v a n t de c lo re  ce b id e t. J ’ai 
m a n g é  le fa m e u x  m e n ú . C ’é ta i tb o n  1 hon ! 
M o n se ig n e u r  I 'a rch ev éq u e , lu i-m é m e, a 
c o m p lim e n ié  le  c o rd o n  b leu  m o d e ste  d o n t 
le ta le n t l ’av a it e n ira jn é  á  m a n g e r  u n  b rin , 
lu i q u i se co m e n ta it d e  g r ig n o te r  des 
g im b le tte s  !

P u is s ie z -v o u s , en  o ffran t I’h o sp ita lité  de 
vos c o lo n n e s  ¿  m o n  m e n ú , m ’a id e r  dans 
m a  c h a r ita b le  p en sée  :

A idez-vous Jes u n s  le s  l u t r e s !

A gréez , M o n s ieu r, l ’a s su ra n c e  d e  m es 
se n tim e n ts  d istingue 's,

A . B . C .

DINER DE Í8 COUVERTS
O K K E R T  P A K  L E  n O Y E N

á  Son E m in e n c e  . \ fg r  le
U E  C A I L L O Ü - S U R - M K K

C ard in a l de B onnechose

P O T A G E
SA G O U  A  l A  1-ELÜ C H E D E  C E K F IU IL

R E L E V É  '
C U L O T T E  D E  8 C E 0 F  B a U iL L I  A  L A  F L A M A N D E  

garn ie  de c h o u i, de  petites saucisses, de  ronds de cervelas e t  de  tranehes d s  lard

E N T R É E S
P O U L E T S  O R A S A U  G R O S SEL 

.V. B .  — Les políUts áas aux s o í k s  intelligents rCunl enfaut de Mane 
S A L A D E  D S  H O M A R U  

C O T E L E T T E S  D E  M O Ü T O N  G S IL L É E S  JA E D IN IE R E  

O R L V  D E  S O L E S  F R IT E S  

« rv ie s  sur une serviette bise e n  tem oignage d 'hum ilité , m ais couronnées 
de persil, en  tém oignage de  joíe 

R O T 
P B R D R E A U X

— (^e r ts  par un iraíoufiier endura, m as bien pensant 
S A L A D E  D g  CK ZSSO N

E N T R E M E T S  
M A EIC O TS V E R T S  A  L ’a N G L A ISE  

C K É M E  C U IT E  A  L A  V A blII L E  

— Le plat de ioutes ¿es cuisimires de campagne 
G A U FK ES 

V IN S  D E  B O U R G O G tJE  T R É S  V IE U X  

C ID E E  M O U SSEU X  

JO V IA L IT É  N O R M A N D K
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L E S  F R U I T S  r . E T  H I V E R

I ÉTÉ ex c ep tio n n e l de 1893 a faii 
c ra in d re  q u e  le s  fru its  v ie n n en t 
á  m a n q u e r  á  l ’ép o q u e  o ü  il  ne 

reste  p lu s , p o u r  la  c o n s o m m a tio n , q u e  les 
f ru its  co n serv es d a n s  le f ru it ie r .

E n e ffe t, a p ré s  la  sécheresse  q u i le s  avaii 
d ’ab o rd  em p éch és de g ro ss ir , s o n t su rv e- 
n u e s  les p lu ie s  q u i o n t fa it ra p id e m e n i 
gonfler les t i s s u s ; et, a u  m o m e n t d e  la  ma- 
tu ra t io n , les f ru its  é ta ie n t rem pH s d ’u n e  
p lu s  g ran d e  q u a n tité  de m a tié re  aq u e u se  
qu e  lo rs  de la  m a tu ra tio ii p e n d a n t les an - 
nées á  te m p é ra tu re  e t  sa iso n  n o rm ales .

L es fru its  se  so n t d o n e  tro u v é s  p lu s  su - 
je ts á  la  p o u r r i tu re  q u e  le s  an n ées  p re c e ­
den tes.

II en  re s te  e n c o re  n éa n m o in s , et la  R evue  
h o rtico le  n o u s  ra p p e lle  tré s  k p ro p o s  les 
so in s  q u ’ils  réc la m e n t p o u r  le u r  co n ser- 
va tio n  ju s q u ’e n  fév rie r e t m ars .

II fau t : 1° les so u s tra ire  k l’in fluence 
d esg e lé es  q u i d é so rg a n ise n t le u rs  tis su s  et 
en g e n d re n !  ra p id e m e n t la  p o u r r i tu re ;  2° 
v e ü le r  k ce q u e  la  m a tu ra tio n  s ’eS ectue 
le n tem en t.

P o u r  a r r iv e r  k ce d e rn ie r  r é s u k a t ,  on 
d o it c h o is ir  le  lo c a l o ü  s e ro n t conservés 
le s  f ru its , d e  fa9o n  q u e  la  te m p éra tu re , 
au ss i éga le  q u e  p o ss ib le , se m a in tie n n e  
en tre  8 e t 10 d eg rés  ce n tig ra d e s  au-dessu .s 
de zé ro .

L a  lu m ié re  e t l ’o x ygéne  accé lé ran t la 
m a tu ra tio n  d o n t ils  so n t, d ’a ilJeu rs , les 
p r in c ip a u s  a g e n ts , le  f ru it ie r  se ra  p rive  
d ’a ir  e t de lu m ié re .

U n e  a tm o sp lié re  h u m id e  é ta n t le  p lu s  
a c tif  ag e n t d e  d é c o m p o s iiio n  des fru its , on 
d o it l ’év ite r  : p a r l e  c h o ix d u lo c a ld ’abo rd , 
p u is  p a r  des a é ra tio n s  faites ch a q u é  fois 
q u e  la  te m p é ra tu re  e x té r ie u re  es t séche.

R a p p e lo n sk c e tte  o ccas io n  qu e  l ’on  com ­
bar a v a n ta g e u se m e n t L h u m id ité  d ’u n  loca l 
avec le  ch lorure d e  ca lc ium , d o n t le  p rix  
e s t m o d iq u e  e t  l ’e m p lo i fac ile .

Le Rhume et les Fleurs

NE ab o n n ée  m 'é c rit :

« J ’ad o re  le m im o s a . M on m ari, 
q u i e s t m y o p e  e t q u i fum e to m e  

la  jo u rn é e , est in se n s ib le  k ses ch a rm es. 
A u ss i m 'a -c - il d é fe n d u  d ’en  a c h e te r .. .  p a r  
a m o u r  p o u r  m o i. II p ré te n d  q u e , p e n d a n t 
p lu s ie u rs  an n é es , M m e C a rv a lh o  fu t su -  
¡ette á  des e x tin c d o n s  de voix  inexp liquées 
d o n t feu le  d o c te u r  L o w e f in it p a r  tro u v er 
la  ca u se  d an s  le p a r fu n id u  m im o sa , q u ’elle 
a im a it k a p p o r te r  d an s s a lo g e .

« E n  v a in  je ré p o n d s  q u e  le  m im o sa  ne 
m ’a ja m a is  fa it m a l.

« —  V ous n ’avez p as  la  p ré ie n tio n , m e 
d it  m o n  se ig n e u r  e t m a ítre , d ’é tre  p lu s  s o ­
l id e  q u e  M m e C a rv a lh o ... ,  u n e  fem m e qu i 
a  b ravé  p e n d a n t q u a ra n te  a n s ie s  c o u ra n ts  
d ’a ir  d e  I 'O p é ra -C o m iq u e ! U n  p o ito n  est 
u n  p o iso n  p o u r  to u t  le  m o n d e . L e m im osa  
ag it s u r  v o u s  d ’u n e  a g tre  fa? o n , v o ü á  to u t.  
C o m m e VOUS n e  v o u s e n re n d e z p a s  co m p te , 
c ’est en c o re  p lu s  d an g e re u x . »

tt A h  ! q u e  je  vo u s se ra is  re c o n n a issan ia  
si v o u s  poLiviez m ’in d iq u e r  u n  m o y en , 
p erm e ttez-m o i I’ex p re ss io n , de « r a b ro u e r  » 
m o n  ép o iix . »

L a  ch o se  es t ta c ile , ch é re  m a d am e . V o tre  
m a ri c ite  u n  fa it exact. M a is  il  en tire  
d es  d é d u c tio n s  dep lo rab les .
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I I  est inco ntestab le  que le  p arfum  des 
fleurs, q u e lle  que soit sa délicatesse , a par- 
fo is des effets in a tten d u s.

V o u s c o n n a isse z  sa n s  d o u te  d e  n o m  la  
f ié v r e  d e s fo in s ,  assez ra re  chez n o u s , m ais  
re la tiv e m e n t assez  f ré q u en te  en  A n g le ie rre  
e t en A m é riq u e . on  n e  sa it au  ju ste  p ou r- 
q u o i C e rta in e s  p e rso n n e s  e 'p ro u v e n t ch a­
q u é  a n n e e  a u  p r in te m p s  u n  m a la ise  p a rti-  
c u lie r ,  p re sq u e  to u jo u rs  acco m p ag n é  de 
c o ry z a , d ú  sans doure  á  l ’ac tio n  d u  p o lle n  
des fleu rs v o ltig ea n t d an s l ’a ir , e t q u i dis- 
p a ra it  avec la  ch u te  des lle u rs  d u  til ie u l.

L e  d o c te u r  C a d ie r, d o n t T au to rité  es t in- 
d isc u té e  p o u r  to u t  ce q u i co n cern e  les af- 
fec tio n s  du  la ry n x  e t d u  nez , c ite  des cas 
b iz a rre s , C h ez  la  p lu p a r t des p e rso n n e s  su- 
je tte s  h ce d ésag rém e n t a n n u e l q u i h a b ite n t 
le  b o rd  d e  la  m er, la  c rise  com m ence  
q u a n d  le ven t souffle  de terre , p o u r  cesse r 
d es  q u e  la  b rise  v ie n t du  la rg e . D ’a u tre  
p a r t ,  ces crises s o n t parfo is d 'u n e  v io lence 
te lle  q u e  le  n ez  des v ic tim es  coule litte'ra- 
le m e n t co m m e u n e  fo n ta in e . L ’e m in en t 
sp e 'c ia lis te a so ig n é u n  o f tic ie rd e  ch a sse u rs , 
en g a rn iso n  á  S a in t-G e rm a in , d o n t le  nez , 
a p ré s  u n e  p ro m en a d e  de v in g t m in u te s  
d a n s  la  cam p ag n e , rem p lissa it u n e  cu v e tie  
en q u e lq u es  in s ta n ts . 11 l ’a , d u  res te , si 
b ie n  g u é r i qu e  ce lu i-c i a trav e rsé  dep u is  
l ’A fr iq u e  e 'qua to ria le  sa n s  é p ro u v e r  la 
n io in d re  rec h u te .

U n  a u tre  spéc ia lis te , á  qu i rev ien t l ’hon- 
n e u r  d e  s ’é tre , le  p re m ie r  en F ra n c e , oc- 
cu p é  des affec tions n asa le s , le d o c te u r  
Jo a l, a  p lu s  p a r tic u lié re m e n t é tu d ié  l ’in -  
fiuence  d u  p a rfu m  des fleu rs s u r  le sy s- 
té m e  n erveux . II achéve en  ce m o m e n t un  
trav a il d es tin é  á la  R ev u e  d e  Itzryngologie, 
d o n t il a b ie n  v o u lu  m e c o m m u n iq u e r  le 
m a n u sc r it ,  e t q u i e 'claire la  q u e s tio n  d ’un  
jo u r  to u t no u v eau .

L es an c ie n s  a u te u rs  c iten t des cas no m - 
b reu x  d ’ac c id en ts  a ttr ib u é s  au x  fleu rs . II y  
a d ’a b o id  la lé g e u d e  d e c e tte  dam e de L o n ­
d res  tro u v ée  m o rte  u n  m a tin  de l ’an - 
ne’e 17 7 9 , p o u r  s ’é tre  e n d o rm ie  d a n s  u n e

ch a m b re  o ü  e lle  avait a p p o r té  q u e lq u es  
fleu rs  de lis . L es ro ses  fu re n t, d i t-o n ,  
au ss i fa ta les  k u n  sa in t é v é q u e ; u n e  g ra n d e  
d am e  ro u g is sa it d ev a n t u n  sac d e  g ra in e  
de l in ;  H a lle r, le  cé leb re  a n a to m is te , s 'en - 
r h u m a i t  k la  vue d ’u n  f ro m a g e ; le  du c  
d ’E p e r n o n  se tro u v a i t  in c o m m o d é  p a r  
l’o d e u r  d u  lie rre . D an s u n  o rd re  d e  faits 
u n  p e u  d iffé ren t, on  ra c o n te  que Je a n n e  
d ’A lb e rt, m ére  de H e n r i IV, m o u ru t quel- 
ques jo u rs  ap ré s  av o ir  achete' u n e  p a ire  de 
g an ts  ch ez  u n  ce rta iu  R e n é , a lo rs  consi- 
d é ré  co m m e u n  e m p o iso n n e u r  p u b lic .

D ep u is  lo n g te m p s  en fin , o n  c o n n a ít le  
m alaise  qu e  l ’o n  ép ro u v e  si T o n  so m m eille  
k l ’o m b re  d e  c e r ta in s  a rb re s , d u  n o y e r ou  
d u  su re a u  p a r  exem ple , e t .. .  d u  m ancen i- 
i ie r  d e  V A fr ic a in e .

A la  vérité , le  d o c te u r  J o a l  h es ite  k con - 
s id é re r  le  p a rfu m  des fleu rs  com m e la 
cause  d é te rm in a n te  des m o rts  q u 'o n  lui 
a i tr ib u e . M ais la  lo n g u e  se rie  des faits cites 
p a r  ses p réde 'cesseurs , q u i se s o n t b o rn es  k 
les c o n s ta ta r  sa n s  c h e rc h e r  á  Ies ana ly se r, 
n o u s  m o n tre  a  p r io r i  le s  o d e u rs  com m e 
s u sc e p tib le s  de p ro v o q u e r  des acciden ts.

■Aujourd’h u i,  d u  reste , to u s  Ies a n is te s  
a d m e ite n t qu e  Ies fleu rs so n t d an g e reu ses 
p o u r  la  v o ix . l i s  r e d o u te n t  s u r to u t la  rose , 
la  v io le tte , le  lila s , la  tu b é re u se , l ’ceillet et 
le g a rd é n ia . F a u re , le  g ra n d  c h a n te u r, 
av a n t vu  les fleu rs p ro v o q u er des e n ro u e -  
m e n ts  su b its , rec o m m an d e  k ses éléves de 
n 'e n  ja m a is  la isse r  e n tre r  d a n s  le u r  a p p a r-  
le m e m  n i d a n s  le u r  loge.

* *
L es cas observe’s d irec tem en t p a r  le  doc- 

ic u r  J o a l  e t  p a r  lu i ana ly sés  avec un e  
p rec is ió n  to u te  sc ien tif iq u e , so n t fo r t  in -  
té re ssa n ts .

U n  an c ie n  te n o r  raco n te  q u e  d es  son  
jeune áge , i l  é v ita it d e  p asse r d e v a n t Ies 
b o u tiq u e s  de m a ré c h a l- fe rra n t,  l ’o d e u r  de • 
c o m e  b rú lé e le fa is a n t  é te rn u e r . E g a le m e n t 
incom m odé ' p a r  le  tabac , le  p é tro le , p a r  la 
m eche c h a rb o n n e u se  d ’u n e  la m p e , i l  a  dü  
q u itte r  le  th é l t r e .

U n  clerc  d e  n o ta ire  n e  p e u t a p p ro c h e r
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d’u n e  ta n n e r ie  sans g ag n e r u n  coryza; 
u n e  ac tr ice  est p r ise  de q u in te s  d e  to u x  et 
p a rfo is  d 'e n ro u e m e n t a p ré s  av o ir  resp iré  
l ’o d eu r d u  lila s  o u  les fleu rs d es  ch am p s: 
u n  a u tre  te n o r in c o m p ris  d ev e n u  c h a n tre  
d ’ég lise , e s t enroue ' dés q u ’o n  fa it  b rü le r  
u n  g ra in  d ’encens e t d ém issio n n e .

U n e  jeu n e  filie  "perd la  vo ix  pendani 
p lu s ie u rs  heures p o u r avo ir d iñé á table  
d 'hó te .p rés d’une dam e parfum ée ¿  la  peau 
d ’E s p a g n e ; u n  fln an cie r co nn u  souffre 
d ’une C'ppression trés accentuée quand il 
diñe dans une sa lle  á m anger oü  se trouvc  

du m im osa.
I l y a q u e l q u e s  an n ées  en fin , d an s  un e  

so irée  d o n n é e p a r la  b a ro n n e d e R o th sc h ü d , 
u n e  g ra n d e  c a n ta ir ic e  ita l ie n n e  ren d  sa 
r iv a le  fran ca ise  a p h o n e  en  lu i  o ffran t un  
b o u q u e t sa tu ré  d ’essence d ’ir is , d o n t celle- 
c i se  c ro ii o b lig é e , p a r  pn litesse , d 'a sp ire r  
lo n g u e m e n t le  p a rfu m .

C e  q u i p e rm e t a u  sp éc ia lis te  de fo rm u le r  
a in s i le  ré s u lta t  de ses rec h erch es  :

L es o d e u rs  p eu v e n t p ro v o q u e r  des co-
ryzas, des la ry n g h e s  avec ou  sa n s  para lysie
des condes voca les, des to u x  nerveuses
a m e n a n t l ’e n ro u e m e n t, des sp asm es b ron -
cliiques e n ira in a n t u n e  d im in u iio n  de
p u issan ce  re sp ira to ire .

«
*

C o m m e n t?  d ira - t-o n .
E n  cela d ’ac co rd  avec le  d o c te u r  C ad ie r, 

M . Jo a i n e  pense pas q u e  les eñ iuves odo 
ran ies ag issen t d ire c ie m e n t s u r  les cc rd es 
voca les.

N o u s  la isso n s  d e  có té  b ie n  e n ttn d u . 
l’ac tio n  i r r i ta n te  q u e  p ro d u ira h  s u r  la 
m u q u e u se  d u  nez o u  s u r  ce lle  des co rdes 
voca les, u n e  g o u tie  d ’ac id e , u n e  v ap e u r 
ca u stiq u e , co m m e a u ss i l ’ac tio n  to x iq u e  
de ce rta in e s  su b s tan ce s  q u i n 'o n t au c u n  
ra p p o r i avec T im p ressio n  o lfa c tive .

C ette  im p re ss io n  s u r  le  n e r f  o lfa c tif  — 
esse n tie llc m e n t p ro p re  a u x  p a rfu m s —  
ap rés  av o ir  frap p é  le  ce rv eau . rev ie n t to u -  
ch e r  la  m e m b ran e  érec tile  d u  nez, douée 
chez ce r ta in s  in d iv id u s  d ’u n e  sen s ib ilité  
p a r tic u lic re , p crso n n e /ie . C ’e s t d e  lá  q u ’elle

a tte in t le n e r f  tr iju m e a u , le q u e l la  tra n sm e t 
á q u e lq u 'u n  des n e rfs  d its  ré jle xes  don t 
l ’é b ra n le m e n t se ir a d u i i  en  défln itive p a r  
u n  des acc id en ts  p réc iiés .

E n  re su m e , le  ch a to u ille m e n t d e  ce rta in s  
nez p a r  ce rta in e s  o d e u rs  se ré p e rc u te  su r  
le sy s tém e  n e rv e u x , com m e le ch a to u ilie - 
m e n i de l’o re ille  qu i fa it to u sse r  ce rta in es  
p e rso n n es.

T o u t  cela , d u  res te , a v a n t to u t, e s t affaire 
de te m p é ra m e n t, á’idiosyticrasie.. E t  le 
d o c teu r J o a l  pense  qu e  Ton n e  sa u ra it 
c lasse r les p a rfu m s d ’ap ré s  ce tte  ac tion  trés  
spéc ia le , u n e  p e rso n n e  p o u v a n t sou ffrir 
d e  l’o d e u r  des ro ses  e t su p p o r te r  celle  de 
la v io le tte , a lo rs  que p o u r  u n e  au tre , l ’effet 
se ra  inverse .

II  a jo u te , d ’a i lle u rs , qu e  ces cas so n t 
fo rt r a re s ,  e t qu e  b ien  so u v e n t le í  c h a n -  
te o rs  a t tr ib u e n t a u  p a rfu m  des fleurs, les 
in d is p o s itio n s  p ro v en a n t d 'u n e  to u ie  au tre  
cause.

Si d o n e , ch é re  M adam e, l ’o d e u r du  m i­
m o sa  n e  vo u s a jam ais  incom m odée , vo u s 
n ’avez p o in t á  c ra in d re  T ac iio n  « la ten te  » 
im a g in é e  p a r  v o tre  m ari tro p  so u c ie u s  de 
v o tre  s a n té !

D o c t o r e s s b  E v a .

D D IO lO 0 : 010: 0 : 0

LES TAPIS ET LA NEIGE

II  e s t de t r a d i t io n  d a n s  q u e lq u e s  m a i- 
so n s  d e  tra in e r  s u r  la  neige le s  tap is  
d 'O r ie n i  u n  peu  fa tigues d o n t les co u leu rs  
re p re n d ra ie n t a in s i u n e  f ra ic h e u r  ex tra o r-  
d in a ire .

D ésireu x  d ’é tre  fixés su r  la  réa lilé  e t la 
cause  d u  p h é n o m é n e , n o u s  avons co n su lté  
les A n a to lie n s  em p lo y és p a r  la  M aison  
O rié n ta le  d e  l 'a v e n u e  d e  l ’O p éra . C es 
b rav e s  g en s n o u s  o n t d éc la ré  av o ir  e n ten d u  
p a r le r  de ce lu s tra g e , m a is n e  l ’av o ir  ja m a is  
vu  p ra iiq u e r  d a n s  le u r  p ay s , b ie n  qu e  la  
ne ige  y  so it ab o n d a n ie .

A ussi n ’a v o n s -n o u s  c ru  p o u v o ir  m ieux  
fa ire  qu e  d e  n o u s  a d re sse r  á M. E m ile  
G a u tie r , i ’é m in e n t c h ro n iq u e u r  sc ien ti-  
fique d u  F íg a r o ,  q u i a b ie n  v o u lu  no u s 
p ro m e ttre  d ’é iu d ie r  la  q u es tio n  el d ’y ré - 
p o n d re  p ro ch a in em e n i.
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C H I F F O N S

« M . T flíoet M lle  L i l i  Z ... p r ie n t  M U e S u zo n  X ...  
«  d t leu r  /a i r e  le p la is tr  de v e n ir  p as^er 1 aprés. 
«  m id i ,  etc., ele.

O n  e s t  p r i é  d e  s e  c o s t u m e r .

» E n  q u o i se ra i-je  d é g u isé e ? »  in te rro g e  
M lle  S ezon  rav ie . La m am an  m o n ire  
m o in s  d ’e n th o u s ia sm e  :

« D ’a b o rd , je n 'a i pas d it  d u  to u t qu e  
tu  ira is .. .  O h !  v o y o n s  n e  te  m ets pas á 
p le u r e r ! T u  n e  sa is  p as  qu e  ?a re v ie n t trés  
c h e r , u n  c o s tu m e ! ...  e tc . . . ,  e tc . » 

V ra im e n t, M adam e, e s t-c e  in év itah le- 
m en! aussi c o ú teu x  qu e  ce la?

C h e rc h e z  b ien  dans vos a rm o ire s , e t je 
su is  s ü r e q u e  vo u s y  d é c o u v rire z s in o n  lo u s 
les m a té r ia u x  nécessa ires , au  m o in s  ce r-  
ta in s  é lé m e n ts  im p o r ta n ts  q u i d éc id e ro n t 
d u  ch o ix  d 'u n  costum e.

C e n ’est c e n e s  pas de l ’in é d it qu e  je 
vo u s en se ig n e ra i en  m a tié re  de tra v e s iis -  
m e n ts , c a r  i[ m ’a  to u jo u rs  p a ru  —  aussi 
b ien  p o u r  le s  en fa n ts  qu e  p o u r  les g ran d e s  
p e rs o n n e s —  qu e  les costum es tra d itio n n e ls  
s o n t en c o re  le s  p lu s  gais, les p lu s  sey an ts , 
le s  p lu s  fan ta is is tes , e t c o n c o u ra n t s u r to u t  
le  m ieux  á l ’e ñ e t g e n e ra l d 'u n e  re u n ió n .

L e co s tu m e a llég o riq u e  r é d a m e  un e  
v é r ita b le  r ich e sse  d 'éioffes, sa n s  co m p te r  
q u 'i l  est r a re m e n t co m p réh en sib le  p o u r  
le s  n o n - in itié s , e t tro p  d e  * N eiges, » de 
CI N u its  » o u  de « C e n d re s  » o n t c ircu lé  
p e n d a n t des h e u re s  d an s  u n  sa ló n  sans 
q u ’o n  s ú t  au ju ste  ce q u ’elles p o u v a ien t 
b ien  re p ré se n te r .

T a n d is  q u ’u n e  p ie r re t te  o u  u n e  arle -

q u in e  se ra  to u jo u rs  ch a rm a n te , m o d e r- 
n isée, acccn tu ée  se lon  la  s ilh o u e tte , o u , 
— di.sons le  m o t —  se lo n  le .  ch ic  » du  
m om en t- Q u e , su iv a n t la  m o d e , sa  ju p e  
soit bouffan te  ou  p ía te , le  co rsage k p o ic te  
ou  k ce in tu re , il n ’im p o r ie ;  c ’es t m ém e 
ce cach e t d ’ac tu a lité  a p p liq u é  á  u n  c o s ­
tu m e  c lassiq u e  q u i le Vend s i s é d u isa n t , 
e t les co s tu m es d ’opéra-bouffe  s o n t géné- 
ra le m e n t trés  réu ss ís , p a rc e  qu e  Ies d es- 
s in a te u rs  se so n t in sp ire s  d e  ce t o rd re  
d ’idées.

C e tte  an n ée , M m e S an s-G én e  a m is  les 
costum es em p ire  k la  m ode.

P o u r  les p e tite s  filies, ils  n o u s  se ro n t 
u n e  v éritab le  re s so u rc e ; r íen  de p lu s  fa­
c ile  qu e  le  fo u rrea u  á fa ire  ch ez  s o i ; m a is  
le p lu s  c h a rm a m , ce sera la  co iffu re avec 
le c h ig n o n  frisé  e t p o in tu , c h a n g ea n t com - 
p lé tem en t la  p h y sio n o m ie  des fllle ttes qu e  
n o u s  v oyons to u jo u rs  avec des b o u c le s  s u r  
les é p a u le s .

L a  coiffure est la  m o itié  d u  de 'guise- 
m e n t;  m a is  c ’est aussi, m a lh eu reu sem e n t, 
I’accesso ir  ru in e u x  du  co s tu m e , q u a n d  il 
s ’ag it d ’u n  ch ap eau  su r to u t. .

L es ch a p ea u x  d e  P o lic h in e lle  ou  de 
P ie r ro t  d é c o u ra g e n t q u e lq u e fo is  les m a ­
m ao s les p lu s  ad ro ites . O n  a r r iv e  p o u rta n t 
k m a sq u e r  les im p e rfe c tio n s  de la  fo rm e 
au  m oyen  d e  la  g a rn itu re  d o n t i l  fa u t; 
a lo rs , ex ag ére r le  type : p an ach es, louffes^ 
p o m p o n s b ie n  fo u rn is  e t la iio n n é s , h a rd i-  
m e n t cam pes.

L ’éb o u riffem en i m o u sseu x  d es  cheveux  
a rra n g e  aussi b ien  des choses : sans m a- 
q u ille r  la  chére  p e tite  figure , o n  m arq u e  
u n  p e u  les so u rc ils  avec d e  l ’ino ffensif 
b o u ch o n  b r ú i é : c ’es t u n  r ie n , m ais  q u i 
tra n sfo rm e  to u t  d ’u n  co u p  u n e  p h y s io n o . 
m ié  d 'e n fa n t, e t fait so u v e n t m ém e p résa - 
g e r  u n e  b eau té  /u tu re  s u r  te lle  frim o u sse - 
ju sq u e  lá  insign ifian to .

Je  re v ie n s  au x  co s tu m e s  q u ’o n  p eu t o r-  
g a n ise r  k p eu  d e  fra is  e t d e  peine .

L es B o h ém ien n es  e t to u te s  Ies O rien ta le s  
q u e lco n q u es , b ien  ra p id e m e n t báclées
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avec q u e lq u es  ch iffons é c la ta n ts  e t u n  peu  
d e  c iin q u an i.

L es m ariées  de v illag e  avec le  g ra n d  
b o n n e t C h a r lo tte  C o rd a y  to u t e n ru b a n é  
de b la n c  : e t p u is  les m a rq u isa s  p o u d rée s , 
les N o rm a n d a s  á  b o n n e t de co to n , les 
‘I M ere  G ra n d  » á co q u es b la n ch e s  et lu i -  
sa n te s , e t ce tte  an n é e , des v arié tes  de 
R u sses  k I’in f in i .

P o u r  le s  p e tits  gartjons, la  tach e  est 
m o in s  a isée , je  l ’av o u e , k cause  d e  la  coif- 
fu re  b ea u co u p  m o in s  a rran g e ab le  k la 
m aison . A  m o in s  q u ’il  n e  s ’ag isse des to u t 
p e tits , on  a  affaire á d es  tSies to n d u e s  f o n  
p e u  d éco ra tiv es  p a r  e lle s -m ém es e t p o u r  
le sq u e lle s  le  seco u rs  d 'u n e  p e r ru q u e  se ra it 
q u e lq u e fo is  n écessa ire . • L es P ie rro ts , 
le s  M asca rille s , les P o lic h in e lle s  so n t tré s  
fa isab les ch ez  so l. O n  p e u t  ta ire  des P ie r ­
ro ts  de to u te s  les c o u le u rs  e t r e m p la c e r  le 
ch ap eau  p o in tu  p a r  le  se rre -ié te  n o ir .  U n  
p o lic h in e lle  cop ié  s u r  u n  p a n t in  de b azar 
est ch a rm a n t avec sa  g rosse  p e r ru q u e  de 
la in e  carde'e q u ’o n  fixe so i-m é m e  au  ch a­
p ea u  d e  c a r tó n  re c o u v e n  d 'éto ffe .

Je  s íg n a le  enco ré  le  t  G a la n t J a rd in ie r  » 
avec u n  ch ap eau  ro n d  en  p a ille  to u t  e n r u ­
b an é  e t u n  h a u t c o l d e  ch em ise  au x  po jn tes  
re jo ig n a n t les o re ille s .

A n d r é  d e  B o u r g e o i s i e .

A V IS  IM P O R T A N T
J^ous ne pouvons désormais fa ire  

remonter aucun abonnement nouveau  
h une date anUrieure au  P ’ ja n v ier  
1894.

Les 6 preraiers numéros de l'année  
1893 sont épuisés. L es  recettes culi­
naires q u ’ils ren fennent ont été réu- 
nies dans une brochare spéciale. du  
form at du  Journal, vendues4parément 
' l  fr . 15.

I I  nous rede u n  tr'és petit nombre 
decoUections de l ’année 1893 compo- 
sées de ¡adite brochare et des números 
suivants. L a  collectlon est vendue 
4  f r .  60.

C O U R R I E R
A  M ., P a r i s .  — P o u r  les bouchées Felicia, on 

p eu t tré s  bien p rép are r la pu rée  de foie g ras la 
veille  du  jo u r  oü i o n  v e u t confec tionner les bou- 
lettes.

C om m e c e tte  confertion  e s t t r é s  rap ide , il est 
inu iile  de  la p ra tiq u er la  veille, sau f les cas d ’ex- 
péd ition  au  dehors.

L a  bouchée p e u t a tte n d re  v in g t-q u a tre  heures, 
croyons-nous, sans su b ir  une  p e r te  de  finesse ap - 
p reciab le , h la cond ition  d ’é tre  ten u e  su r glace. 
M ais si e lle  passe pa r des a lte rn a tiv es de  tem pé- 
ra tu re , il p eu t se p ro d u ire  des fe rm en ta tions les 
ab ím ant p lu s  o u  m oins.

T o u t cela d ’a illeu rs , e s t tré s  relatif, e t  nous 
pensons q u e  vous risquez  peu  en  ten ta n t l’expé- 
rience. N ous vous serions tré s  reco n n a issan t, le 
cas éch éan t, d« vou lo ir bien nous en  com m uni­
q u er les ré íu lta ts .

M . d e  P  —  i “ II nous e s t  im possible d ’en- 
voyer des re ce tte s  (lar letlrea . M ais nous donnons 
dans le  c o u rrie r  to u te s  les in d ica ti5ns n e  com por- 
ta n t pas tro p  de  développem ent, e t  nous prenons 
no te  de  tous les desiderata  form ules pa r nos 
abo n n és p o u r n o u s gu id er dans le choi*  des 
rece tte s  publiées —  2* O n n e  tro u v e  pas dans le 
com m erce i 'équ iva len t des sauces espagnoles e t 
m irepoix em pfoyées dans les g randes cuisines ; e t  
Ies sauces bourgeoises bien faites a u ro n t,c ro y o n s- 
noui, toujours p lus d e  ñnesse  que  les diversas 
p réparations in d u strieü es que  Ton pou rra it im a- 
giner.

D o c t e u r  H  — i-  V o tre  réclam ation  n ’é ta it 
pas fondee : le Pot-au-Feu  parait le  p rem ier e t  le 
tro isiém e sam edi —  2“ M erci de  la consu lta tion  — 
3* L e  re ce tte  du  cari v ien d ra  k son h eu re  — 
4” Q uelques personnes on t, com m e vous, tro u v é  
tro p  fo rte  la dose de paprika  que  n o u s avotis 
indiquéa dans Ja re c e tte  d u  goulasch ,- d’au tres  
l'on t déclarée  fo rt ra isonnab le . II a rriv e  souven t, 
d ’a illeu rs , que  ré p ic ie r  vous ven d  au  lieu du 
p im en t de H o n g rie , d it paprika , du  p iraen t de 
C ayenno qu i e s t beaucoup p lus fort. O n  n e  p eu t, 
com m e vous le  proposez, em ployer le  susd it p a ­
prika en  g ra ines, pu isquo  ces g ra ines n ’ex isten t 
pas, le paprika , oom m e le po iv re  de  C ayenne, 
c ta n t fait de l a c h a i r d u  p im en t rouge  pilée.

R o c h e c o r b o n .  —  V os dem andes de rece tte s  
o n t é té  classées, e t  b o n n e  n o te  en  e st prise p o u r 
les d o n n e r a u  fu r e t  á  m esure.

R o d r ig u e s .  —  R e c e tte  u n  peu  com pliquée, k 
é tu d ie r a v an t de  la  publier.

H  , V e rs a iU e s .  —  N o u s d o n nerons la théo rie  
des rótis.

C h á te a u  d e  H é n a n .  — N o u i donnerons pro- 
ch ain em en t la  facón d e  p rép are r le chocoiat. II 
n ’e st g u é re  possible d ’e n tre r  dans de p lus am pies 
exp lications re la tiv e m e n t a u  feu, la fa?on d e  le 
ré g le r  v a rian t selon les d ifféren ts com bustibles 
em ploycs. N ous p o u rrons, tou tefo is, Ira ite r  un 
jo u r  la question  du  feu au  charbon  de bois. B onne 
n o te  e s t  p rise  p o u r to u s  les a u tre s  ren seignem en ts 
e t  re ce tte s  dem andés,
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RHUMESc<gIiS«>.BBOHCRITES.ABTHH£ su tris
Pílule3<iO>'LANCELOT.l'bl)<t2'Sg
Ph'*Fran{alte,í,pl.a»/adépi,i/(3i/»,Nrii.

1 pSeb«r»ttpf JNnal .  _ PECHEUR
L ’A r g u s  d e  l a  P r e s s e  fo u rn ít au x  

a rtís te s , li t té ra te u rs , sav an ts , hom m es poli­

tiq u ee , to u t ce q u i p a ra it  s u r  le u r  com pte 

d an s les jo u m a u x  e t rev u e s  du  m onde 

en tie r  (155 , ru é  M o n tm artre , P a rís ) .

L’UNION
C*« D ’A S S U R A N C E S  S U R  LA  V IE  

FONDÉE EN 1839

R entes V iagéres
i i a r a n U t a t  C E X T  D I X - B L 'M T

15, R U E DE LA BANQU E,  P A R IS

G .  B  A  Y ,  16, Cüiir d(!S Pfiiiles-Ecuries (Pgst-Dems) PAlilí
L ’EXTRAIT 

I DE VIANDE 
LIEB IQ  e s t

I  í a b r i q D é  i  
F ra y -B en to s, 
dans laR ép u - 
blique de l ’D- 
rugnay {Amé-

---------------- rique du Sud),
avec Ies meiJleurs morceaux d a  boeuf.

un pur jus de  viande de b® uf, tré s  concentré, épais, don t on a  éliminé 1» graieee et la eé la tin e  au i 
nu iraient a  sa  oonsetvatlon. A ncuae m atiére étraugére n ’en tre  dans sa  fabrication.

U  se rt i  préparer e t  i  améliorer lee potages, les sauces, les c o a lis ; & bonifier lee ragoüta, les léenm es e t 
toutes sortee d« méta. o » v»

L  EM PLO  D E L E X T R A IT  DE VIANDE LIEBIG e s t ou ne  pen t plus facile e t d ’une écouomie réelle. II 
e s t m aispcneable aaus to u te  boune cuiaine e i  rend aussi des Ber^ioes en pétieaerie.

COMPAGNIE LIEBIG
VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG

SE A f£ F /e fí D £S  m T A T /O m .E m E R  LA S L G m T l/ñ £  L/E B /G .

5 8 ,  b o u l e v a r d  d e  l a  V i U e t t e

P A R I S

3 V X O T J T .A .I Í ID E
S es CORNICHONS F a 50n  M é re  M A R IA N N E

La Gérant A DE8B01S. IMS CBaBLU SCILASBSa, 1S7, BOl SAlnT-lONUS/
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