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LE POT-AU-FEU
J O U R N A L  D E  C U i S l N E  P R A T I O U E  E T  D t C O N O H i E  D O M E S T I Q U E

P a r a i s e a n t  l e  1 "  e t  l e  3* S a m e d i  de  c h a q u é  M o le

A B O N N E M E N T  S

5  f r a i le s  p a r  a n .

P A R I S  

2 6 7 , r u é  S a i a t - H o n o r é ,  257

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

O  f ra n c s  p a r  a n .

S O M M A I R E

Caurs de M . A . Colombié ■ P o tag e  P arm en tie r.
KecctUs; L es C répes du  M ard i-G ras —  T our- 

nedos R ossin i —  O m ele tte  G o n co u rt —  Vin 
d’E spagne  (R e ce tte  d e  T o to ).

Février gasironomique (P re m ié re  qu inzaine).
M enus. — D iners.
A V /« cuHnaires: U n  radis g éan t —  L iq u eu r 

de  M ahonia —  L e  raisin  d e  T h o rae ry  —  M aladie 
des b u itre s  —  P o ids d es iégum es.

Peliis Conseik •' L es  tap is  e t  la  ne ige  —  N et- 
toyage des glaces e t  des v itres,

Variilés: L a  p rem iére  p i te  capillaire  —  L e 
concours agricole —  C u ltu re  de  la Coca.

M id e !  ChifFons.
Courrier.

POTAGE PARMENTIER
C o u r s  d e  M .  A u g u s t e  C o l o m b i é

M . A u g u s te  C olom bié , fo n d a te u r  do  l ’Ecoic 
d e  c u is in e  c t  d e  P A cad cm ie  d e  e u is in c . c h e f  
d e s  c u is in e s  d e  S. A . le  P r in c e  de  H a tz fe ld -  
tV ild e m b o u rg , v ie n t  d ’o u v r i r ,  116 , b o u lev a rd  
S a in t-G e rm a in ,  d e s  csours d e  c u is in e  p ra tiq u e  
q u i o b t ie n n e n t  u n  le g it im e  su c c é s  a u p ré s  des 
dam es- *

N o u s som m es h e u r c u s  d e  p o u v o ir  offrir á  n os 
a b o n n éc s  des c o m p te s  re n d u s  d e  ces co u rs  d o n t 
la  p u b lic a tio n  n o u s  d isp e n se  d e  f a i r e  I 'é logc .

M esdam es,

U u  b la n c  d e  p o irea u , des pom m es de 
to rre  cu ites  k  l ’e a u ,  u n  peu  d e  cerfeu il,

qu e lq u es c ro ü to n s sau tés, u n e  lia ison  avec 
crém e ou  la it  e t  d u  b e u rre  : vo ilá  to u t ce 
q u ’il fa u t p o u r  co n fec tio jin e r u n  e x c e lle n t 
po tage  P a rm en tier .

O n p e u t v a r ie r  le s  p ro p o rtio n s. Celles 
qu e  j ’in d iq u e , —■ com m e ce lles d e  tou tes 
m es re c e tte s ,  d ’a ille u rs , —  so n t celles 
d ’un e  b o n n e  m oyenno p o u r  u n e  ex ce llen te  
cu is in e  d e  ménage*.

P o u r  c in q  ou  s ix  p e rso n n es, j ’em ploie 
aveo  u n  l i t re  d ’eau  :

B lan c  d e  p o irea u , 2 5  g ram m es e n v iro n  ;
P o ram esd e  te rre , 3 d e  g ro sse u rm o y e n n e ;
L a i t ,  2  d é c ili tre s  m esu res  ap re s  qu e  le 

la it  a  b o u i l l i ;
B e u rre , 100  gram m es.
S i no u s rem pla§ons le  la it  p a r  la  crém e, 

nous p re n d ro n s  u n  d é c ili tre  de ce tte  d e r-  
n ié rc , so it u n  d em i-v e rre  d e  cu isine .

P o u r  o b te n ir  u n  e x c e llen t p o ta g e , il 
suffit d ’o b se rv a r  q u e lq n es  recom m anda tions 
tré s  sim p les.

Le poireau
A v a n t de fa ire  tre m p c r  le  po ireau  quel- 

quGS m in u te s  d a n s  l’eau  fro ide , j ’a i  tou ­
jo u r s  so in  d e  le  co u p e r. I I  se débarasse  
a in s i p lu s  fac ilem cn t d u  sab le  q u i p e u t y  
é tre  a tta c h é .

II  im p o rte  d e  n e  p as  fa ire  les m orceaux  
tré s  g ro s , c a r  s i le  p o irea u  c u it  tro p  long- 
tem p s, il p re n d  u n  g o ü t d 'o ig n o n  dés- 
ag ré ab le .
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34 LE POT-AU-FEU

L e s  p o m m e s  d e  t e r r e

La pom m e de te r r e  de H o llando  es t p ré- 
le ra b le  á  la  pom m e d e  te r r e  rouge .

M oins fa r in eu se  quo ce tte  d e rn ié re , e lle 
n e  corde pas, c’e s t-á -d ire  q u 'il  n ’y  a  p as  á 
c ra in d re  avec e lle  l ’a sp e c t g lu a n t que 
d o n n e  v ite  son  excés d e fé c a le  ¿  Ja pom m e 
d e  te r r e  rouge , si ce lle -c i n ’e s t p o in t cu ite  
abso lum en t á  po in t, e t  si on  n e  la  passe 
p as  tré s  v ite .

E n  u n  m ot, la  H oU ande  d em ande  m oins 
d ’a tten tio n  e t  son  eiup lo i e s t p lu s  sü r .

L e  l a i t

E n fin , q u e lq u e  m eta qu e  j e  p re p a re , j e  
fais to u jo u rs  ré d u ire  d ’a n  tie rs  ou  d 'u n  
q u a r t  le  la it  d e  P a r is , p o u r le  d éb a rra sse r  
do l ’excés d ’eau  q u ’il c o n tie n t so d v e n t.

S i vous vou lez lie r  le p o ta g e  P a rm e n tie r  
av ec  de la  cré ine  —  ce  qu i le re n d  p lu s  fin 
—  j e  vous en g ag c  á  a c h e fe r  d u  la it  la  
vc ille  e i  á  le v c r  l a  c ré ine  vous-m ém e, O n 
es t ra re m e n t sü r, en  effot, de la  f ra ich e u r 
d e  la  crém e du  co ínm erce , e t la  crém e de 
d eu x  jo u fa  seu lem en t a  u n  g o ú t a ig re  qu i 
se  se n t d an s  le  po tage.

P r é p a r a t i o n

V o ic i m a in te n a n t le m odo d ’o p é re r  :
J e  m eta le  p o ireá u  co u p é  d an s u n e  c a s ­

sero le avéO g ros com m e u n e  n o ix  de 
b e u rre , e t  j e  la isse  á  feu  doiai, casserole 
déco iívefte .

Q u an d  il  e s t b la n c , so it a u  b o u t d e  le p t  
ou  h u it  m in u tes , j ’a jo u te  les pom m es de 
te rre  eu tié re s  p réa lab le m e n t pe lées , un  
h t r e  d ’eau  e t  u n e  p in c é e  d e  sel ; j e  couv re  
la  casse ro le  o t j e  la isse  b o a illir .

I I  fa u t d e  15 á  2 0  m in u te s  p o u r  q u e  les 
pom m es d e  te r r e  e t  le  p o íre a u  soient 
eu its .

C e ré s u lta t o b tenu , jo  passe  l 'e a u  de 
cu isson  afin  de la  sé p a re r  d u  p o íre a u  que 
j  éc ra se  ra p id e m e n t a in s i qu e  Ies pom m es

de te rre  su r  u n  tam is  m é ta lliq u e , p o u r  les 
ré d u ire  en p u rée .

J e  rem e ts  c e tte  p u ré e  d an s  l ’e a u  d e  cu is­
son  a  laq u e lle  je  fais je te r  u n  bou illo n  sans 
cesse r de re m u e r  av ec  la  c u ille r  d e  bois. 

L a  l i a i s o n  
J e  re t i re  la  cassero le s u r  le  co in  d u  fea , 

e t j e  fa is  sa u te r  ra p id e m e n t dans le  beu rre  
clarifié  des po tits  eroú tons c a r ré s , leu r 
la issan t p re n d re  un e  be lie  te in te  d o rée .

¡ J e  m ets  d a n s  la  soup ié re  un  d é c il i tre d e  
I c ré in e  ou  2  d é c ilitre s  d e  la i t ,  100  g ram m es 
I de b eu rre  non  fondu  e t  un e  p in c ée  de 
' peluche (le c e r fe m l,  c ’e s t-á -d ire  des feuilles 

e n tié re s  d e  c e rfe u il, sans la  m o iu d re  p a rtie  
de la tig e .

J e  v e r s e  alors p e u  á  p e u  le  b o u i l lo n  e n  

r e n iu a n t  av ec  la  c u i l l e r  d e  bo is p o u r  b ie n  

lie r  le  b e u iT o  ; j ’a jo u t e  d u  sel, s i  b e s o in  

est, p u is  u n  s o a p § o n  d e  p o i v r e ,  e t  j e  s e r s  
í i i im é d ia te m e n t .

U N  R A D I S  G É A N T

A l 'u n e  des d e rn ié re s  séances d e  la  So- 
ciété  n a tio n a le  d ’a g r ic u ltu re , M . C o rn u , 
p ro fe s se u ra u  M uséum  d 'h is to ire n a tu re l le ,  
p ré se n ta ii k ses co n fré res  des é c h an tillo n s  
de ra d is  q u ’il  a v a it o b te n u s  d e  g ra in e s  ve- 
n a n t d u T u rk e s ta n  et en v o y é esau  M uséum  
p a r  M . E d o u a rd  B lanc . C es lé g u m es p é -  
s e n t ,  en  m o y e n n e , i kiJ. 565 ; ils  ressem  
b le n t á  de g ro sses  betteraves, m ais  ce so n t 
b ien  d es  rad is .

D ’apréb  M . C o rn u , o n  n e  p o u r r a i t  guére  
le s  c u ltiv e r  q u e  d an s  les ré g io n s  ch au d es ; 
p e u t-é tre  ré u ss ira ie n t- ils  en A lg érie . M ais 
M . E d . B lanc , I’im p o r ta te u r  des g ra in e s , 
affirm e q u e  c ’est un e  e r r e u r  co m p le te  de 
c ro ire  q u e  ces ra d is  ex ig en t u n e  co n trée  
c h a u d e .

I Is s o n to r ig in a i re s d u T u rk e s ta n  c h in o is , 
o ü  la  te m p é ra tu re  est so u v e n t tré s  ru d e .e t 
M. B lan c  a d é já  o b te n u , d an s  les lo c a lité s  
d u  N o rd  e t du  c e n tre  d e  la  F ra n c e , des 
p ro d u its  re m a rq u a b le s  au  b o u t d ’u n e  vé- 
g é ta tio n  de p eu  d e  d u fée .
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LE POT-AU-FEU 35

Les Crépes du Mardi-Gras

Bs re c e tte s  p o u r  Ies  c rép es ne 
m an q u en t c e r te s  p as  \ ¡l nous a 
p a m  p ré fé ra b le  p o u r  la  p re -  

m ié re  qu e  no u s d o n n o n s  ic i , d e  la  cho isir 
s im p le  e t  sans g ra n d s  ap p ré ts  prélim i- 
n a ire s . L e s  c ré p es  a in s i p rép a ré es  son t 
m inees, lég éres  e t  d ’u n e  d ig e s tió n  fac ile . 
D e  p lu s , Ies m au ian s p o u rro n t p e rm e ttre  
a u x  o n fan ts , un  jo u r  d e  d ín c tte , d e  fa ire  
eux-m ém es le u rs  c rép es , sans re d o u te r  les 
tach es ou  le s  b rá lu re s  d e  g ra isse , c a r  la 
p á te  se v e rse  d an s  la  poéie á  sec, sans 
b e u rre  n i sa iad o u x .

La pMe
P o u r  u n e  douzaine d e  c rép es , p reñez  :
1 / 4  de fe rin o  \
3  ceufs en tie rs  ;
D u  b e u rre  : g ro s com m e u n  ceuf d e  p i-  

g e o n ;
U n  v e rre  1 /4  d e  la it  ;
2  p e tite s  c u ille ré es  á  café d 'ea u  d e  d e u r  

d ’o ra n g e r  ;
2  p e tite s  c u ille ré e s  k  café d e  rh u m  ;
2  b o n n es p in eées d e  se l.
L a  p á te  n e  d o it é tre  fa ite  q u ’u n  q u a r t 

d ’h e u re  a v a n t d e  s’e n  se rv ir .
M ettez la  f a r in e d a n s u n  sa lad ie r , cassez-y  

les osu fset d é lay ez  b ie n  av ec  u n e  c u iíle r .
F a ite s  b o u illir  le  la i t ,  m e tto z -y  fondre

hors d u f e u  le  m orceau  d e  b e u r re  ; ve rsez  
le  to u t d o u cem en t d an s  le  sa la d ie r  oü  son t 
la  f a r in e  e t  le s  ceufs, e n  to u rn a n t p o u r 
am alg a m e r e t  é v ite r le s  g ru m o au x . A jon tez 
le  sel e t  la  d e u r  d ’o ra n g e r  av ec  le  rh u m , 
e t  m élan g ez  b ie n .

V o tre  p á te  es t á  p o in t ; a ttiséz  v o tre  feu 
e t  d éc ro ch ez  la  poele .

La cuissou
P re ñ e z  la  poéle d e  la  m a in  g a u c h e . Ne 

m ettez  rien  dedans, n i b e u r re , n i g ra isse . 
F a ite s - la  ch a u ffe r un e  m in u te , m ais  pas 
tro p , e t  versez»y  u n e  c u ille ré e  d e  p i te ,  en 
p e n c h a n t v iv e m e n t la  poéle e n  to u s sens de 
fa9on  q u e  la  p i t e  s’é te n d e  e n  coucbe 
m in e e  e t  ég a le . C ec i d em an d e  u n  p e u  d ’ha- 
b itu d e  p o u r les d e b u ta n te s . L a  c u ille r  á 
a r ro s e r le  ró ti e s t assez co m m o d ep o u r v e r- 
so r a in si la  p a te , k  co n d itio n  d e  n e  pas 
la  re m p lir ,  sa n s  q u o i la  c ré p e  s e ra it  tro p  
épaisse .

T e n e z  v o tre  poéle au -dessus d ’u n  feu 
c la ir . Q u e  fo u t Ic fond  so it eg a lem en t 
a t te in t .  E t  av ec  la  p o in te  d ’u n  co u teau , 
d é tach ez  la  c ré p e  d o n t les b o rd s , p lu s  
m inees, so n t p lu s ra p id e m e n t c u ita ; ag itez - 
lá  u n  p eu , sans la  re to u rn e r  en c o re , p o u r  
q u ’e lle  n ’a tta c h e  p as . P u is  vo ic i lé  g ra n d  
m om ent v en u  : p re ñ e z  a  d e u x  m a in s  la  
qu eu e  d e  la  poéle , rc tire z - la  d u  íe u , don- 
n ez  u n c o u p  se c  en  l ’a ir  p o u r  fa ire  « s a u te r»  
la  c ré p e . R em ettez  b ie n  v ite  s tir  le  feu 
p o u r  la  fa ire  ca iro  d e  l ’a u tre  có té  : c e  se- 
co n d  có té es t b eau co u p  p lu s  ráp id e m eñ t 
c u it  qu e  le  p re m ie r .

F a ite s  g lis se r  la  c ré p e  su r  u n  p la t e t  sáii- 
poud rez  d e  su c re  en  p o u d re  si vo d s servez 
im m éd ia te m en t; le s  c ré p es  se  se rv e n t aussi 
ch au d es qu e  possib le .

Observations
N ous d isons q u é  les c rép es d o iv e n t é tre  

m angées b r ü la n te s ; la  d i f ic u l té  es t d ’en  
fa ire  c a ire  un e  g ra n d e  o ü a n ííté  le  p lu s  v ite
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36 LE POT-AU-FEU

possib le . I I  fau t le s  te ñ ir  a u  c b a u d  á  m e­
su re  q u ’elles so r te n t d e  la  poéle e t  n e  les 
sa u p o u d re r  d e  su c re  qu ’a u  m om ent d e  les 
s e rv ir  ou s u r  la  ta b le  m ém e ; c a r ,  á  le u r  
co n ta c t p ro longó , le  su c re  fond  e t p ro d u it 
uno  h u m id ité  q u i .amollit la p a te .

S i vous n ’a rr iv ie z  pas k  fa ire  sa u te r  v o tre  
c ré p e , vous pouvez fac ilem en t la  re to u rn e r  
k  l 'a id e  d ’uno fo u rch ette .

Q u a n t k  la  poéle , p reñ e z  la  p lu s  p e tite  
d o n t vous d isposiez . L a  v ra ie  poéle á 
c ré p es  e s t, n a tu re lle m en t, en  fe r iio n  étam é 
o t d o it av o ir  les reb o rd s  tre s  b as , d e  fa9on 
qu e  la  c l ia le u rd u  feu  a tto ig n e  le  dessus de 
la  c ré p e  p lu s  fac ilem en t. U a e  bonue g ran - 
d e u r  est lo  n* 2 2 .

J e  d is cec i p o u r  q u ’on se ra p p ro c h e  le  
p lu s  possib le  des cond itions in d iq u ées , qui 
o n t le u r  im p o rtan ce .

L a  VIEILLE C a t h e r ih e .

AVIS IMPORTANT

L e s  c o lle c tio n s  d e  l ’a n n é e  1 8 9 3  d u  
P o t - a u - P > u  s o n t  c o m p lé te m e u t  é p u i -  

s é e s .N o u s  n e  p o u r r o n s  d o n e  d é s o rn ia is  
s a t i s /a i r e  (I a u c u n e  d e m a n d e .

11 n o u s  r e s te  to u te fv i s  u n  p e t í t  n o m ­
b re  d ’e x e m p la i r e s  ( ¿ e c e r ta in s  n u m é r o s ,  
h  ¡a d is p o s i t io n  d e s  a h o n n é s  q u i  a u ­
r a i e n t  u n e  la c u n e  h  c o m b le r  d á n s  le u r  
co U e c tio n .

K o u s  a v o n s  e n  o u tr e  q u e lq u e s  h r o -  

c h u r e s  d u  f o r m a l  d u  J o u r n a l  c o n te n a n t  
le s  r e c e tte s  c u l in a i r e s  p u b l ié e s  d a n s  les  
s i x  p r e m ie r s  n u m é r o s  d e  1 8 9 8 .  C es  
h r o c h u r e s  s o n t  v e n d u e s  1  f r .  7 5 .

N o u s  r a p p e lo n s  <i sios a b o n n é s  q u e  
to u te  d e m a n d e  d e  c h a n p e m e n t  d ’adres.se  
d o i t  é tr e  a c c o m p a g n é e  d e  q u a r a n te  
c e n t im e s  e n  tim b r e s -p o s te .

F É V R IE R  G A S T R O N O M I Q U E

P O IS S O N

L a  péclie  des salm onides e s t  réo u v erte . M ais 
ils n ’a u ro n t rep ris to u te  le u r  qualité  que  dans 
qu elques sem aines.

L a  tru ite  de  r iv ié re  n 'a rr iv e  encore  q u ’en  pe­
t i te  q u a n tité , e t  s’e st v en d u e  ces jou re  dern iers 
de  8 k 9 fr. le kilo.

L es  saum ons de la L oire on t rem placé les san- 
m ons allem ands e t  anglais. L es g ros, assez abon- 
dants, pesan t ui;p dizaine de kilos, v a len t 5 fr. le 
kilo e t  ne  so n t p resque  p lus bécanh. (N o u s avons 
d é j i  d it que  le saum on bécard, k bec re to u rn é , est 
m auvais.)

L es  p e tits  saum ons, plus rares, se  vcn d en t, 
com m e la tru ite  de  riv ié re , 8 e t  9 fr. le  kilo.

E n  ra iío n  d u  carüm e, il y  a  une  ten d an ce  g en é­
ra le  k la  hausse —  bien q u ’au d ire  d es dam es de  
la H alle  on  ne vende pas p lus de  m arée k cette  
époque  q u ’aux  a u tre s  saisons.

'i 'u rb o t e t  barbue ne  se  tro u v en t guére  k m oins 
d e  4 fr- le  kilo ; m ém es cours p o u r le  bar e t  Ic 
m ule t qui so n t m oins abondants.

Solé, 3 fr. 50 le kilo.
L a  d o rade  d e  la  M éditerranée. tou jo u rs  trés 

b onne , a aug m en té  : i  fr. 25 un  poisson d ’uno 
livre.

il fau t ren o n ce r com plctem ent au  hareng .
L e  m aquereau  e st accaparé  pa r l’.\n g le tc rre . 

O n ie vo it tré s  peu  k P a r i s ; il e s t c h e r  e t  de 
qualito  m édiocre .

'l 'ou jours peu de m erlans : 2 francs k 2 fr. 50 le 
kilo.

L a langouste  aug m en te  ; 4 fr. 50 le  kilo. M ém e 
p rix  p o u r  le  hom ard, de p lus en  plus rare.

C rev e tte  g rise , 2 fr, 50 k 5 fr. le  kilo , su ivan t 
choix  —  C re v e tte  rose, 30 f r . !

F.perlans, i  k i  fr. 25 la l iv re ; gou jon , 2 fr. 30.

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

L es cours de la voladle so n t sta tio n n a ires .
P e tits  pou lets, 3 fr. e t  3 f r .  50. U n e  volaille 

dem i grasse, 6 fr. 50.
O ies e t  d in d es , en  m oyenne, i  fr. la livre.
P in tad es, 4 fr.
C anards d e  fe rm e, 5 fr .;  canards de R ouen 

8 fr.
L a  chasse e st ferm ée.
II r e s te  córam e g ib ie r ; la bécasse, s  e t  6 fr. •

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 37

les lapins de  ga ren n e , i  fr. 7 5 ^ 2  fr- 5 0 ;  e t  les 
cailles dom estiques á  i  fr. 23.

T ré s  peu  de g ib ie r  de  passage : 3 fr. les bécas- 
sines, 4 á  5 fr. les canards sauvages.

Fo ies d ’oie 7 fr. le  kilo.
V IA N D E  D E  D O U C H E R IE

T endance  genérale  e t  t r é s  acc en tu é eá  la hausse.
L e  veau a é té  pay é  ju sq u ’á  1 fr, 30 ab a ttu , e t 

le  m ou ton  i  fr. 03 .
E t  ce  m ou v em en t ascensionnel ne  fait p e u t-é tre  

que  com m encer. L es  cu ltiv a teu rs , obligés ¡’année 
dern iére, p a r  la d ise tte  d es fourrages, k liquider 
une  g rande  p a rtie  de  le u r  bétail, do iven t m ain- 
ten an ten  racheter,

L É G U M E S
I.e s  haricots v e rts  so n t tou jours ch ers : 2 fr. 75 

k 4 fr. le dem i-kiio. R ap pelons q u ’a u x  haricots 
d’A frique il fau t p ré fé re r  ceu x  d 'E spagne, d 'un 
v e r t  p lus g ris e t  k c h a ir  m oins aqueuse.

L ’oseille  a  d im inué ; 75 cen tim es k i  franc la 
Iivre.

E p in ard s, 35 cen tim es le  dcm i-kilo , c rosnes du 
Japón , 30 ; endives, 40  e t  30.

C éle ri-rav e , 20 k 23 cen tim es le p ie d ; céleri 
o rd inaire , 15 e t  20 ; chou-x de Bru.xelles, 23 et 
30 c en tim es le litre .

L es salsifis d ev ien n en t m oins bons : 60 cen ­
tim es la  botte .

C houx-fleurs, de 40 k 90  centim es.
C ardons, 2 k 4 fr. le  pied.
C ham pignons, 80 cen tim es la Iivre.
Pom m es de te rre  nouvqlles d ’.\f r iq u e , tou jours 

aqueuses, 33 k 43 cen tim es le  dem i-kiio.
L es  a rtich au ts , k 40  e t  50 cen tim es, son t assez 

bons p o u r cu ire .
T ruffes : 10 k 13 fr. la Iivre.
T om ates d’E g y p te , 15 e t 30 cen tim es piéce. 

P ré fére r une  o u  deux de ces to m ates aux  con­
serves, p o u r  a g rém en te r u n e  sauce.

S A L A D E S
P a s  de variations.
M áche, 43 cen tim es la  Iivre  ; ch ico rée  du  Midi, 

2 5 ; escarole, 3 0 ;  p issen lit vei-t; 2 5 ;  pissenlit 
blanc, 60 —  B arbe, 30 e t  40 cen tim es la bo tte .

P R O M A G E S  D E  S A IS O N
B rie  — C am em b ert — C oulom m iers —  G ruyére  

— R o q uefo rt —  C h e ste r  —  H ollande.

F R U IT S

L e  raisin  re s te  re la tiv em en t bon m a rc h é ; on 
en  tro u v e  d e  fo rt p resen tab le  k i  fr. 30 la  Iivre.

Po ires —  Pom m es — O ran g es —  B ananes.

O M I M U I I I I I I  l i l  I I 1 1 I I  l . l l  1. 11 1 1 1  M J  I I 1 1 1 1 1 1 1 I I I 1 1 I J  I  I I J l l  I J  I  M  

I I M 4 4 I I I I I I I  f  11 I I M I I M I I I I I J l l l l i r i l l l l l l l l l l l l J i r i l M M I

^  O )  e ( X i t i 0  1̂
-«0»-

<EUFS A  L A  R E IN *  
C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL I.É E S  

P ITR É E D E  PO M M E S D E  T E R R E  
LA N G O U S T E  E N  M A Y O N N A ISE 

T E R R IN E  D E  L A P IN  
F L A N  D E  PO M M E S

P O T A O S  JU L IE N N E  M A IG R E  
C K O Q U E T T E S D E  V EA U  

D O R A IlE  SA U C E H ü L L A N D A IS E  
R O A TS H E EF 

É P IN A R D S  A  LA  C R É M E  
P O D D IN G  I lB  C A BIN B T

C E R V E L L E  D E  V E A U  F R IT E  
H E EFTEA C K S G R IL L É S  H A IT R E  D ’H O T E L  

PO M M E S D E  T E R R E  SA U T ÉE S 
C H O U C R O U T E  G A R N IE  

B R IO C H E  A  L A  V IE N N O IS E

-oO°-
P O T A G E  CO NSO M M É

t r u i t e  a u  b e u r r e  D 'A N C H O IS
S A LM IS D E  BÉCASSES 

O IC O T  M A R IN É  R O T !
CR O U TK  A U X  C H A M PIG N O N S 

11EIGNETS D E  BA NA NES

H A R E N G  O U  SA U M O N  F U M É  
A N C H O IS E T  B E U R R E  

(E U F S  A  L A  B O N N E F E M M E  

SO LES F R IT E S  
SA LA D E D E  H A R IC O T S  

C A L E T T E  E T  C O N F IT U R E S

P O T A G E  D U  C O U V E N T  
V O L -A tN V E N T  D ’CEUFS 

A N G U IL L E  *A L A  T A R T A R E  
C H O U X -F L E U R S  A U  G R A T IN  

M O N T-BLA N C

O M E L E T T E  A  I .'O S E IL L E  
M O R U E  A  L A  M A IT R E  D ’H O T E L  

M A C A R O N I A  L ’IT A L IE N N E  
SA L A D E  D E  C R E V E T T E li 

C O M P O T E  DE PR U N E A U X

PO T A G E  P A R M E H T IE R  
C O Q U IL L E S  IIE  M O U l.E S  

SA I.M IS D E  S A U C E IL E S  
S A U M O N  F R O ID  M A Y O N N A IS E  

S A L S IF IS  F R IT S  A I-’H U IL E  
P O IR E S  A  L A  CONDÉ
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TOURNEDOS ROSSINI

N n c  c o n a a it  p as  l ’o ñ g in e  exacte  
d u  tou rpcdos. L a  d iscussion  sa- 
v a n te  q u i v ie n t d e  s’é lev e r á  ce 

su je t daus le s  h au te s  sp h é res  c u lin a irc s  a 
ie té  fo rt p e u  d e  lu m ié re  s u r  la  q u es tio u .

M . G ilb e rt es tim e p o u v o ir co n c lu re , 
p resq u e  av ec  c e r titu d e , q u e  le  to u rn ed o s 
fu t c reé  v e rs  187 6 , á  la  m aison  N oel 
P e te rs .

M . D ie t r ic h  « éyoque le  M oyen A g e » .
U n  a u tre  a u g u r e ,  M . E sco ffie r, base 

son  av is  su r  u n  so u v e n ir  d én o tau t qu 'on  
n e  ch asse  ja m a is  le  n a t u r e l :

—  « E n  186 1 , d i t - i l ,  é ta n t  k  N ice , j ’as- 
sis ta is  á  u n e  v ep résen ta tio n  d o n n ée  au  
T lié a tre  F ra n já i s ,  e t  le  seu l so u v en ir que 
j ’a ie  to u jo u rs  g a rd é  d e  ce tte  so irée , c ’est 
u n  passage d e  la  p ié c e  ou  l’on  se tro u v e  
d an s u n  re s ta u ra n !  de P a r is  oü  le  g a r9on, a 
h a u te  v o ix , an n o u 9a i t  « T o u rn ed o s k  la  
P lé n ip o te n tia ire  ».

« M a lh eu reu sem en t, j e  n ’a v a is  p as  re ­
m arq u é  le  t i t re  d e  la  p iéce  e t  l e  nom  d u  
re s ta u ra n t oü  ce la  se passa it. C e q u e  j e  
p u is  m e ra p p e le r , c ’e s t qu e  ces to u rn ed o s 
é ta ie n t se rv is  d a n s  u n e  c ro u te , form ée d e  
p á té  c h a u d . »

L a  p ié c e  á  laquelle  M . E scoffier fa it 
a llu sion  es t d e  L ab ich e .

O n  n 'e s t p as  p lu s  d ’ac co rd  s u r l ’é tym o- 
log ie  d u  m o t to u rnedos, d o n t on n e  donne 
a u c n n e  ex p lica tio n  sa tisfaisan te .

A jo u to n s qu ’á  p a r t  u n  o u v rag e  ré c e n t 
q u i in d iq u e  tro is  ou q u a tre  fa9ons d e  l ’a c -  
com m oder, a u c u n  liv re  d e  cu is in e  n e  jia rle  
d u  to u rn ed o s .

Le tournedos
Q u ’est-ce  done q u e  ce  fam eu x  to u rn ed o s ?
—  E n  p r in c ip e , d ec la re  M . G ilb e rt dans 

r .4 r<  c u lin a ire , le  to u rn ed o s  se p re n d  su r  
u n  m orceau  d e  lile t d ’u n e  ép a isse u r n ó r­
m ale d e  tro is  cen tim é tre s . Ce m orceau  de 
file t, p a r ta g é  en d eu x  p a rtie s , d o n n e  d eux  
d em i-ro n d s qu i, sau tés  a u  b e u rre  clarifié , 
so n t aecolés en su ite  dos á  dos p o u r  le  d re s ­
sage . D ’oü  le  te rm e  ad o p té .

M ais, si la  rég le  ex ig e  q u e  l ’on p rocede  
a in s i, l ’économ ie, q u i n e  p e rd  ja m a is  ses 
d ro its , l ’a fa it tr a n s g re s s e r ,  en  u til is a n tp o u r  
ce la  les q u eu es d e  file t d é ta illées  en  noi- 
se ttes d e  tro is  ce n tim é tre s  d 'é p a isse u r. E t ,  
en  fa it, le to u rn ed o s  es t u n e  ro n d e ile  cou- 
p é e  d a n s  la  te te  e t  la  q u eu e  d u  file t de 
bcBuf s u r  tro is  cen tim é tre s  d ’épaisseur, 
a v e c  u n  d ia m é tre  d e  4  á  5  cen tim étres .

II  f a u t  u n  to u rn ed o s p o u r  ch aq u é  c o n ­
v iv e . O n  en  se rt m cm e quelquefo is d eux  
p a r  té te .

Tournedos Rossinl

II  y  a  un  g ra n d  n o m b re  d e  m an ie res  
d ’aecom m oder le  to u rnedos.

L a  fa9on « R ossin i » , in v en tée  sans 
dou te  p a r  u n  cu is in íe r  m élom ane, e s t un e  
d és  p lu s  seíccí, to u t e n  re s ta n t fo rt s im ple.

E lle  consiste  á  o rn e r  le  to u rn ed o s d ’un 
c ro ú to n , d ’u n e  esca lope d e  foie g ra s  et 
d 'u n e  tra n c h e  d e  tru ffe . C’es t d one  nn  
m ets d e  lu x e  ; m a is  c ’est u n e  en tré e  re - 
co m m andab le , c a r  e lle  es t (ou jours fort
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ap p rc c ié e , e t  s ’e s é c u te  en  q u elq u es ins- 
ta n ts .

Le foie gras
E llo  ex ig e  d ’a ille u rs  re la tiv e m o n t peu 

d e  foie g ras .
M ais los fo ies n e  se d é ta iilo n t pas . C er- 

ta in s  m archando  o o nsen ten t to u t au p lu s  á 
v en d re  u n e  m oitié  —  u n  lobe  —  séparé- 
m e n t. E t  en c o re  n e  le  fon t-ils  que p o u r les 
fo ies p e tits , ce q u i a u  p o in t de vue 
p ra tiq u e  e t  économ ique ost un  av a n ta g e , 
les foies d ’oie se v e u d a n t a u  po ids. L e 
cou rs  m oyen  es t d e  6  á  7 fra n cs  le  k ilo  ; 
ce n ’est d one  g u é re  p lu s  c b e r  qu e  le filet 
de bcEuf.

L e s  p ina p e tits  foies p éscn t en v iro n  
650  g ram m es, les p lu s  g ro s  d ép assen t ra ro -  
m e n t 9 5 0  g ram m es.

Q u an d  on a c h é te  u n  foie d ’oie, on doit 
le  ch o is ir  d ’u n  b ea u  b la n c  d ’iv o ire  e t b ien  
form e. S o u v en t le  foie a  é té  tach é  p a r  le 
fiel qu e  l ’on a  éc rasé  en  l’e n le v a n t. L es 
tach es so n t iio ires o u  v e r te s , su iv a n t que 
le  fiel l ’a  touchó  en  p lu s  ou m oins g ran d e  
q u an tité . II  fau t e n le v e r  ces p a r tie s  tach ées. 
C’e s t a u ta n t d e  p e rd u .

B eaucoup  de m a re h a n d s  b ad ig eo n n en t 
les foies av ec  d e  l ’h u ile  pour le u r  d o n n er 
d u  b r illa n t e t les m e ttre  un  p e u  k  T abri 
d e  l’a ir . E t ,  com m e l ’hu ile  fa it re sso r tir  les 
taches, ils s’a b s tie n n e n t do p e in d re  ainsi 
les foies ta c h e s . L ’« h u ila g e  »  du  fo ie  est 
d one  on g e n e ra l u n e  g a ra n tie  d e  sa q u a ­
lité .

P o u r  p ré p a re r  des to u rn ed o s R ossin i on 
coupe d an s le  foie p a r  le  tra v e rs  a u ta n t de 
tra n c h e s  d e  1 ce n tim étre  d ’ép a isse u r que 
l ’on  a  d e  to u rn ed o s . C es tran e lie s  n e  do iven t 
pas é tre  p lu s  la rg es qu e  le  m orceau  de file t 
d e  boeuf.

O n  n ’es t pas em b arra ssé  p o u r  u til ise r  le 
re s te  du  foie qu e  Ton p e u t tou jours fa ire  
e n tre r  d an s la  confection  d ’un e  p e tite  te r-  
r in e .

C eci posé, vo ic i la  re c e tte . .Je d onne  les 
p ro p o rtio n s  p o u r  s ix  to u rnedos.

Le sauté
P re ñ e z  un  sa u to ir , —  cassero le  basse, 

ép a isse , la rg o , —  o t, a u ta n t qu e  possib le, 
n 'a y a n t g u ére  que la  g ra n d e u r  ju s te  p o u r 
co n ten ir  les to u rnedos.

M e tte z -y u n o  c u i l le ré e á  bou ch e  e t  domie 
d 'h u ile  d ’o live  av ec  a u ta n t  d e  b e u rre  cío» 
r ijié . L ’h u ile  es t n écessa ire  p o u r  b ien  sa is ir  
la  v ia n d e , p a re e  q u ’elle em m agasine p lus 
do c h a le u r  qu e  le  b e u rre .

C oupez d ’a u tre  p a r t  des rondelle#  de pain  
d ’cD viron 1 ce n tiraé tre  d ’ép a issen r e t un 
p eu  m oins la rg e s  q u e  le  to u rnedos.

Q u a n d  le  m é lan g e  est b ie n  c h a u d , passoz 
d edans le s  cro ü to n s, p e n d a n t á  p e u  p ré s  
d eu x  m in u te s , le  tem ps q u 'ils  p re n n e n t une 
bolle cpu lctir d o rée . S o rtez-les a lo ra  e t 
ten ez -le s  en  re se rv e .

In tro d u isez  au ssito t le s  tou rnedos, p ré a -  
lab lem o n t salés, en  te n a n t to u jo u rs  la  ca s ­
sero le d éco u v erte , e t laissez les c u ire  p e n ­
d a n t tro is  m in u te s  ou tro is  m in u tes  ot 
dem ie d e  ch a q u é  có té . R e tirez -les  e t  posez- 
les s u r  u n  p la t á  d re sse r, p u is  p lacez un  
c ro ü to n  su r  c liacun  d ’e u x , e t  non  dessous, 
eom m e on  le  fa it  g én é ra le m en t.

G rüce  á  ce tte  d isposition , recom m andée 
p a r  M . C olom bié, l e j a s  de la  v ia n d e  su in te  
d an s le p la t, au  lieu  d 'é tr e  ab so rb e  p a r  le 
p a in .

F a ite s  sa u te r  enfin  le s  cscalope.s de foie 
g ras  p réa lab lem en t trem p ées  d an s le  la it  et 
passées á  la  fa r in e , ce  q u i a  p o u r  effet de 
fa ire  p re n d re  u n e  jo lie  te in te  do rée  e t 
d ’em p éc h e r l e j a s  d e  so rtir .

F a ite s  cu ire  d e u x  m in u tes  d e  ch aq u é  
co te , e t p lacez un e  esca lope s u r  chaqué 
c ro ü to n .

La sauce
E g o u ttez  com plétem en t la  g ra isse  du 

sau to ir  en  a y a n t so in  de co n se rv e r  le ju s  de 
v ia n d e  g lacé  a u  fond.
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Jo te z  dans le  sa u to ir  a n  v e r re  e t  dem i 
ü  m a d é re  de v in  b la n c  sec, a jo a te z  des 
tra n c b e s  de truffe d e  la  la rg e u r  d 'u n e  
p iéce  d e  d e u x  fran cs, un  peu  d e  ju s  de 
v ia n d e , e t  u n  soup§on d e  p o iv re  de 
C a y en n e .

F a ite s  ré d u ire  e n  la issa n t b o u illir  u n e  ou 
d eu x  n jin u tes  á  cassero le  déco u v crte .

K etirez  d u  feu  e t  p lacez u n e  ro n d eile  de 
tru ffe su r  ch aq u é  to u rnedos.

A jo u tez  en fin  d an s la  casse ro le  quelques 
g o u tte s  d e  ju s  d e  c itró n , e t  en v iro n  5 0  á  
75 g ram m es d e  b e u rre  q u e  vo u s faites 
fo n d re  p o u r  lie r  la  sauce en  a g i ta n t la  
cassero le  —  tou jours  hors d u  f e u .

V ersez u n  p e u  de ce tte  sauce  su r  chaqué 
to u rn ed o s de m a n ie re  á  ce q u ’e lle  m asque 
seu lem en t la  su rface  e t  n e  se m éle p as  avec 
le  ju s  re n d u  d a n s  lo  p la t, c e  qu i d é p la ít á 
c e rta in e s  p ersonnes.

S orvez lo reste  d a n s  u n e  sauciére .
M a z a r in .

T o iu  le m o n d e  c o n n a it  le  M ahon ia , cet 
a rb u s te  á  feu illes de hou x , q u e  T on  vo it 
d a n s  to u s  les p a re s , e t  d o n t les petites 
f leu rs  ja u n e s  so n t rem p lacées  p a r  des baies 
v io lacées re s se m b la n t assez a u x  p ru n e lle s  
sauvages.

O n  n o u s  av a it d em an d é  il  y  a q u e lq u e  
te m p s s’i l  e s t e ia c i ,  co m m e on  le  pre'tend 
parfo is , q u e  ces d e rn ié re s  p eu v e n t é tre  
rem p 'ac ée s  av a n ta g eu se m en t p a r  le s  baies 
d e  .M ahonia p o u r  c o n fe c tio n n e r  d e  la  c H- 
q u e u r  de p ru n e lle  ».

N o u s  av o n s f a i i l ’ex p é rien ce , e t la  liq u e u r  
d égusiée  p a r  n o s  a m is  a e’ié  á r u n a n im ité  
d éc ia ré e  exécrab le .

LA

F I Í E H ^ I É ^ E  P ^ T E  p P I I j l í T I i p

O n  a  tro u v e  d e rn ié re m e n t s u r  u n  rou» 
leau  de p a p y ru s  égyp tien  la  d e sc r ip tio n  
d ’u n  rem ede  p o u r  fa ire  rep o u sse r les che- 
veux , q u i p e u t é tre  co n s id eré  com m e le 
p lu s  an c le n  d u  g en re , p u isq u ’il se rv it á 
re ir .p lu m er la  m é re  d 'u n  P h a ra o n  rég n an t 
en  E gypte q u a tre  m ille  ans av a n t Jé su s -  
C h ris t.

L e  m em b re  d e  l ’In s t i tu t  á q u i nous 
so m m es redevab les de ce tte  tro u v a ille , est 
p a r tic u lié re m e n t ch au v e . II  n ’a cep en d an t 
pas osé ex p é rim en ie r  su r  lu i-m ém e reffe t 
d e  la  rece tte  d o n t voici la tra d u c tio n  :

U n e  p a r tie  de p a ites  de c h ie n ;
U n e  p a r tie  de d a tte s ;
U n e  p a rtie  d e  fiem e d ’ane.
M clan g e r le to u t, fa ire  b o u il l ir  dans 

l 'h u ile  e t se fr ic tio n n e r  cn e rg iq u e m e n t la 
té tc  avec ce tte  pom m ade.

C e tte  tro u v a ille  n e  d o it  p o in t n o u s  e'ton- 
n e r , c a r  l 'in d u s ir ie  des co sm étiq u es  était 
fo rt dév e lo p p ée  au  pays des m o m ies, c i Ton 
v o it au  M u séed u  L o u v re  p lu s ie u rs  flacons 
de to ile tte  d éc o u v e rts  d an s  les tom beaux  
des P h a ra o n s . L 'u n  co n tien t en c o re  du  
fard  d esséch é  ; un  a u tre ,  en b u is , p o r ta n t 
l in s c r ip i io n  d ’un  n o m  q u i signifie an ti-  
m o in e , e s t fe rm é  par u n  b o u ch o n  m u n i 
d ’u n  b á io n n e t p o u r  p re n d re  la  p réc ieu se  
p o u d re  el se  la  p asse r s u r  le b o rd  des 
p au p ié res ,

C ’es t ce m ém e a n tim o in e  q u ’em p lo ie n t 
encore a u jo u rd ’h u i,  sous le nom  d e  kohl, 
les fem m es d e  i ’O rie n t. II d o n n e  aux yeux 
un  éc la t p a r tic u lie r .

L e s  E u ro p é e n n e s  de T u n is  n e d é d a ig n e m  
p o in t de s ’eti se rv ir  p o u r  a c ce n tu e r  leu rs  
c h a rm e s , e t le p a rfu m e u r  d u  bey qui les 
fo u rn it  a t tr ib u e  la  su p é rio r iié  lé c lle  d e  son 
k o h l a u  m é lan g e  de l ’a m im o in e  a v e c ,.. du 
foie d 'h iro n d e lle .

C e  n ’es t g ré re  p lu s  d ró íe , co m m e on  
v o it, q u e  la  p a te  ca p illa ire  des P h a ra o n s
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N o u s  so m m es en  p!e¡n d a n s  la sa iso n  des récep tio n s .
U n  ce rta in  n o m b re  d 'a b o n n é s  n o u s  o n t d em an d é  des in d ic a tio n s  p o u r  un  d in e r  de 

i 5 á 20 co u v e rts  p o u v a n t é tre  exécuté á  la  m a iso n  p a r  u n e  b o n n e  c u is in ié re , s a u f  á 
p re n d re  u n o u  deux  p la ts  ch ez  le b o n  fa iseu r.

N o u s  n o u s  so m m es ad ressés  á M . C a s im ir , ch e f  de la  A fa ison  D orée , u n iv e rse lle -  
m e n t co n n u  com m e a le  p re m ie r  c u is in ie r  d e  F ra n c e  », q u i a  b ien  v o u lu  ré d ig e r  p o u r  
nous le s  m e n u s  su iv a n ts . f L e s  k o r s -d 'c tm r e  se p a sse n t m a in te n a n t a va n t le po tage).

B E U R R E , SA U C ISSO N , C A V IA R , C R E V E T T E S

P O T A G E  T O R T U E  

P O T A G E  CO N SO M M É A L A  R O Y A LE

S O U P F I.É S  D E  V O L A IL L E  

C A R P R  A  L A  C H A M B O E D

F II .E T  IIE  B lE U F  DL’C H ESSE 

C A IL L E S  A  L A  l iO H ÍM IE S N E  

S O R B E T S

P O tIL A R D E  T R U F F É E  

SA L A D E  R O M A IN E  

A S PE R G E S E N  B R A N C H E  SA U C E M O U SSELIN E 

FO N O S  D 'A R T IC H A U T S  a  I .’ESPA G N O LE

G L A C E P O M P A D O U R  

M II.L E  F E U IL L E S  M O.NTÉ 

C O R B E IL L E  D E  F R U IT S  

F R O M A G E  

P E T IT S  F O U R S

H O R S-D ’CEUVRE

PO T A G E  C R É M E D ’A SPERG E 

PO T A G E  A  LA  Q U E U E  D E  BCEUF

T U R B O T  V IC T O R IA

S E L L E  D E  PK É -S A L É  K E N A ISSA N C E 

S U F R E M E  D E  V O LA ILL E A U X  T R U F F E S  

SO RBETS

C A N E T O N  A LA  H O U E N N A ISK  

SA L A D E  A LA  RU SSE  

A S P IC  D E  F O IE  G R A S  E N  B E L I.E V U E  

É C R E V IS S E S  A  L A  B O R D E L A ISE  

P O IN T E S  D ’A S P E R O E S  A  LA CR ÉM E

P O IR E S  A  LA  B O U R D A L O U E  

F R U IT S , F R O M A G E  

P E T IT S  F O U R S

OMELETTE CONCOURT

L a  F a u s tín  d ’E d m o n d  d e  G o n eo u rt, 
que n o u s  devons v o ir  p ro ch a in em e n t au  
th é a tre , c  m tien t u n e  re c e tte  d e  cu isine .

L a  tra g é d ie n n e  r e n d  v is ite  á  l ’anacho- 
re te  g rec  A th an a sa iad is , u n  s a v a u t,  e t  les 
com m en ta ires su r  la  P h éd re  d ’E u rip id e  
com parée  á  la  F h éd re  d e  R a c in e , on t p o u r 
e n t r ’ac te  la  con fection  d ’u n e  om elette  au x  
ancho is.

C ’es t la  F a u s tin  q u i p a r le  e t ag it : « T a n t 
p is, j ’en  casse  tro is . . .  des ceufs... m on-

sieui- A tb an a ss ia d is , v o y ez  com m e j e  liaclie 
les a n c h o is . ..  n i  tro p  g ro s  n i tro p  p e t i ts . . ,  
e t raon  se c re t je  vo u s le  c o n f ie ...  c ’es t de 
les fa ire  g r i l le r  u n  r ie n  su r  le  f e u ...  du  
cu m in , n 'e s t-c e  p a s . . .  v a  p o u r  un  soup§on 
de cu m in . »

í/o p ú ra t io n  se p o u rsu it : «  M onsieiir 
A lh a n a s s ia d is . , .  a i te n t io n ,. .  v o u s alloz 
v o ir  com m e j e  la  r e to u r n e . . .  u n , d eu x , 
tr o is . . .  5a  y  e s t ! . . .  e t  a - t-e l le  n n e  belle  
co u leu r en  dessous e t  e s t-e lle  m oelleusa 
dessus ? »

N ous avons soum is á  l ’é p re n v e  ce tte  
om elette  l i t té ra ire  ; ello  e s t délic ieuse .
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L a  recette  de Toto

lo 'in  q u i n a  p as  eu c o re  cinq  
an s  a r r iv e  m ard i d e rn ie r ,  con- 
d u it p a r  sa  m e re , ch ez  g ra n d ’» 

m am au  don t c ’es t le  jo u r .  II  e s t b ich o n n é , 
frisé , p im p an t.

—  T u  vas te  p ro m e n e r, d it b o n n e  m a ­
m a n  ?

—  N o n , j e  re s te , rép o n d  T oto  ; 5a  
m 'am u se  d e  v o ir  le s  dam es.

G ra n d ’m am an  n e  p a ra it  pas rav ie . T o to  
es t l ’e n fa n t qu i « d it  t o u t »  ; il lan ce  en  se 
m é lan t a u x  co n v e rsa tio n s  des bom bes stu - 
péfian tes.

— E n fin , si tu  p rom ets d ’é t re  sage, 
re s te ,  d i t  g ra n d ’m éro.

T re s  c o n te n t, T o to  assiste  á  l’a rr iv ée  des 
v isiteuses e t  ap ré s  av o ir  e n ten d u  d ire  une 
d iz a in e  d e  fois t « O h  le  c h a rm a n t e n fa n t ! 
C ’es t v o tre  p e t i t  fils, m adam e ! . . .  »  i l  d is- 
p a ra ít  d e r r ié re  u n  can ap é , e t ,  a v e c  un  
v ie u x  c lo n  tiré  d e  sa p o eh e , g ra v e  des 
dossins d an s  le  b o is .

—  U n e  tasse  de th é  ou b ie n  u n  p e u  de 
c e  v in  d ’E sp ag n e  c h a u d , d em ande la  m aí- 
tre sse  d e  m aison  ?

L a  v is iteu se  op te  p o u r  le b rü la n t A li­
ca n te  e t  le  p ro c lam e exqu is.

T o to , su rg issa n t b ru sq u em en t ■—  T u  
sa is , m adam e, c ’es t tr é s  sim p le  & f a i r e ; si 
tu  le  v e u x , j e  te  le  d ira i.

—  C ’es t d e  ce v in  d ’E sp ag n e , m on m i-

g n o n , qu e  v o u s p a rle z . E h  b ien , on  le 
t ie n t á  chauffer h i-d essu s ... s u r  le  sam o­
v a r .

T o to , su iv a n t son  id ee  : —  C 'es t A lexan - 
d r in e ,  la  cu is in ié re , q n i le  fa it ,  le v in  

i d ’E sp ag n e , elle m ’a  d o n n é  le  fond, j e  sais 
b ie n . D ’a b o rd , elle d em ande  á  g ra n d ’p é re  
d u  v in , m ais du  v in  ro u g e , ro u g e , tre s  
b o n ;  p u is  e lle  a  m is d u  su e ro , e t  p u is  du 
r h u m ; elle fa it  cu ire  §a. O h ! c ’es t bon .

E c la t d e  r ire  g én ó ra l. « B ob »  a  u n  suc- 
cés fou.

L a  g ra n d ’m é re  a  v ite  p r is  son  p a r ti  de 
la  rév é la tio n  d e  T o to , d ’a u ta n t qu e  tou t 
le  m onde p a r ta g e  l ’av is  d e  ce lu i-c i : le  v in  
d ’E sp ag n e  d ’A le x a n d rin e  est p a r ía it .  O n 
v e u t em p o rte r  uno fo rm ule p lu s  com plete 
qu e  cello  d e  T o to , L a  voici com m e elle a 
é té  d ic té e  :

« F a ir e  u n  sirop  av ec  u n  q u a r t  do litre  
d ’eau  e t 5 0 0  g ram m es d e  s u c r e ; le  m e ttre  
s o r  le  fea . L o rsq u e  le  sirop  fo rm e d e  p e tits  
b o u le ts , I 0 r e t i re r  d u  feu  e t v e rse r  dessus 
u n e  b o u te ille  de v in  r o u g e ; m e ille u r  est 
ce lu i-c i, m e ille u r est le  b reu v ag e . R em ettre  
le  to u t a u  feu.

Q u a n d  le  v in  b ian ch it, il fau t r e t i re r  la 
cassero le d u  feu , v e rse r  d ed an s un  bon 
v e r re  o t dem i d e  rh u m , e t  n e  p lu s  a lo rs  le 
re m e ttre  an  feu  q u ’a u  m om ent de le  se rv ir , 
c a r  il d o it  é tre  b u  tré s  c h a u d . »

M onsieur T o to , vo u s é tes  « u n  a m o u r»  I

L e  R a i s i n  d e  T h o m e r y

P u  1"  Q ctobre a u  i "  ciécem bre 189?, 
M . C h a rm e u x  tils, d e  T h o m e ry , a  expéd ié  
au x  H alles  ce n tra le s  d e  P a r is  534 ,223  k ilos 
de ch asse las , co n lre  30 2 ,0 11 k ilo s p en d a n t 
la  p é rio d e  c o rre sp o n d a n te  de 1892 , so it 
u n e  d iffé ren ce  en  p lu s  de 332,212 kilos 
p o u r  l ’an n ée  1893 .
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LE CONCOURS AGRICOLE

« C ’est to u jo u rs  la  m cm e chose «, te lle 
est r im p re s s io n  q u i  se dégage d ’u n e  p ro -  
m en ad e  au  c o n c o u rs  g én é ra l ag rico le  
com m e d ’u n e  v is i te  au  sa ló n  a n n u e l de 
p e in tu re .

N o u s  n ’av o n s r e m a rq u é  a u c u n e  n o u -  
veau té  s e n sa iio n n e lle , á  l’ex c ep tio n  d 'u n e  
be tte rave  de 17  k ilo s  q u e  so n  p ro p r ié ta ire  
av a it d ressée  co m m e u n  o b é lisq u e  en  la  
so u te n a n t avec d es  r u b a n s  a u x  co u leu rs  
fran co -ru sses .

M . de V ilm o rin , d o n t l ’e x p o s itio n  trés  
réu ssie  o ccu p a it k e lle  se u le  u n  d es  grands 
sa lo n s  ca rré s  d u  P a la is , a t t i r e t io lr e  a t te n -  
t io n  su r  u n  m a ss if  d e  ces c h o u x  frises 
ro ses  e t b leu s q u ’il a  lan cés  il  y  a  q u e l­
q u es  an n é es , e t d ’o ü  T on p eu t l i r e r  p o u r  
le s  ja rd in s  p e n d a n t I’h iv e r  de jo lis  effets 
d éco ra tifs .

L 'é d ite u r  d e  ces lé g u m e s  fan ta is is tes  
n o u s  affirm e q u ’ils  so n t ex ce llen ts  d a n s  le 
p o t-au -feu , e t re g re tte , p o u r  les es tom acs 
d e s e s  c o n te m p o ra in s , q u e  le u r  c u l tu re  ne 
so it p as  en c o re  p lu s  fé p a n d u e .

A s ig n a le r  d an s la  se c tio n  d es  f ru its  des 
D o ye n n és  d 'h iv e r  p e san t 990 g ram m es, e t 
des C a lv ille s  blanches  de 5oo g ram m es.

L a  m a iso n  H é d ia rd  ex p o se , co m m e d 'o r-  
d in a ire , d es  co lle c tio n s  c h o is ie s  d e  fru its 
ex o tiq u es  « am u sa n ts  » , m a is  d o n t q u e l-  
q u es-u n s  seu ls s o n t « p ra tiq u e s  u chez 
n o u s . A u  p re m ie r  r a n g  d e  ces d e rn ie rs  est 
la  b an a n e , f ru it  a u s s i sav o u re u x  q u ’in - 
co m p ris , e t d o n t le  P o t-a u -F e u  s’o ccu p era  
u n  d e  ces jo u rs .

B e au e o u p  d e  v o la il le s  d e  la  B resse et 
d e  la  F léc h e  fo rt ap p é tis sa n te s , au ss i d o - 
d u e s  q u e  le s  m o u to n s  a n g la is  perfec- 
tio n n é s  d a n s  la  fo rm e  ca rre e , com m e le 
fa it o b se rv e r  V A c c lim a ta tio n , J o u rn a l  
d es  E le v e u r s ,  ra p p e lle  les ¡ouets  d ’en- 
fants.

LE S  T A P IS  E T  LA NEIGE

M. F.mile (iautier a bien roulu repondré dans 
le Fígaro k la question que nous nous permettion.' 
de lui poser. II l’a fiiit k la fois avec l'humour et la 
precisión qui lui sont propres et qu’on va appré- 
cier de nouveau. M. Emile Gautier dit :

Les ré d a c te u rs  d u  P o t-a u -F e u  —  excel • 
len te  en cy c lo p éd ie  c u l in a ire  k la q u e lle  le 
F íg a r o  s o u h a ita  n a g u é re , co m m e il conve- 
n a it, la  b ie n v e n u e ,—  so n t a s su ré m e n t de 
irés  b rav es g a r^o n s , sa ch a n t com m e p e r­
so n n e  le u r  p e tite  affaire. M ais i l  fau t 
a v o u e r q u 'i ls  p o u sse n t l ’in d is c ré tio n  un  
peu lo in .

V o u s p o u rre z  en  ju g e r  d ’ap rés  la  n a tu re  
d es  q u es tio n s  a u x q u e lle s , p a r la n t  k m a 
p erso n n e , i ls  m e so m m e n t, sans p lu s  de 
fayon, de v o u lo ir  b ien  r e p o n d r é :

1“ E s t- i l  v ra i q u e  le  m e ille u r  m oyen  de 
n e tto y e r  les tap is  d ’O rie n t et d ’en rav iv er 
les c o u le u rs  fanées, c ’es t d e  les f ro ite r  vi- 
g o u re u se m e n t avec d e  la  neige?  —  2° Si 
la chose  es t v raie , q u e lle  en  es t l ’explica- 
l io n  sc icn tifiq u e  ?

M o n  D ieu  ! Je  n e  p eux  pas d ire  qu e  le 
fa itso it  ex ac t, n ’a y a n t ja m a is e u  l’o ccas io n  
ju squ ’ic i d e  le  p a sse r  au  c rib le  d e  l'expé- 
rien ce . M ais je  n e  c ro is  pas m ’avancer 
tro p  e n  a ffirm an t q u ’i l  est p a rfa item e n t 
possib le , e t m ém e to u t á  fa it v ra isem - 
b lah le .

A u q u e l cas l ’ac tio n  • d e te rg en te  » de la 
ne ige  se m a n ife s te ra it so u s  d eux  form es 
I* so u s  u n e  fo rm e m é c a n iq u e ; 2* so u s  
u n e  fo rm e  c h im iq u e .
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M A L A D I E  D E S  H U I T R E S

P e ü d a n t qu e  l ’e x p e r t  en m ollusques 
c lia rgé  «  p a r  q u i d e  d ro it »  d ’a u sc u lte r  les 
b u itre s  p ré te n d u es  m alades, p o u rsu it son 
en q u ú te , le s  P a r is ie n s  co n tin n o n t á  m an g er 
beau co u p  d e  ces p e tite s  befes, e t  á  se tres  
b ie n  p o r te r .

I» S o u s  un e  fo rm e m é ca n iq u e . —  L a 
neige es t co m p o sée , c h a c u n  sa it ía ,  d 'u n e  
in fin ité  d e  p e tits  c r is tau x  ag g lu tin é s  de 
fa^on á  d e s s in e r le »  figures les p lu s  b isco r- 
n ú e s  e t  le s  p lu s  c o m p liq u é e s . II  s 'e n su it 
qu e  la  su rfa ce  d e  fro tte m e n t d ’u n e  pelo te 
d e  n e ige  es t b eau co u p  p lu s  c o n s id e rab le  
q u ’e lle  n ’en a  I’a ir, e t q u e , q u an d  on  la 
p ro m é n e  s u r  un  p a n  d ’étoffe e lle  ag it 
co m m e u n e  b ro sse  so u p le  e t su b tile ,p é n é -  
t r a n i d a n s  le s  m o in d ces re p lis , d a n s  les 
m o in d re s  a n frac tu o s ité s , d an s  le s  m o in -  
d re s  p o re s , d ’oü  ses a ig u ille s  b a rb e lé e so n t 
tó t fait d ’ex tra ire  ju sq u 'a u  d e rn ie r  g ra in  
de  p o u ss ié re .

Q u a n d  on  n e tto ie  u n  ta p is  avec des 
feu illes  d e  th é  e 'puisées, o n  n e  procéde 
p as  a u tre m e n t ;  m ais  la  neige, d o n t la 
c o n te x tu re e s ts in g u lié re m e n t p lu s  lou ffue , 
d o it é tre  ipso J a c to  in f in im e n t p lu s  effi- 
cüce.

2* S o u s  la  fo rm e ch im iq u e . —  L a neige 
c o n tie n t to u jo u r s  u n  p e u  d ’eau  oxygénée, 
p e u t é tre  d 'ea u  o z o n is é e .E tl’un  sa it q u e lle  
esi T io fluence d e  l ’oxygéne e t d e  l ’ozone 
s u r  Ies su b stan ces co lo ran tes .

J e  n e  vois p a s . ju s q u 'k  p lu s  a m p ie  in­
fo rm é , ce que je  p o u rra is  ra iso n n a b le m e n t 
a jo u le r  á  ces b rev es ex p lica tio n s. J aim e 
p o u r ta n t á  pen ser q u e , te lles  q u e lles , e lle s  
su ffiro n i á  d é fray e r l’ex ig can te  cu rio s ité  
des réd a c te u rs  d u  P o t au -F eu .

A la  p ro c h a in e  n e ig e , au  su rp lu s , celles 
de le u rs  lec trices  ou  des n ó tre s  á q u i l ’o n - 
g lée ne fait pas p e u r , n ’a u ro n t q u 'k  ten re r 
l ’essai, s u r  le u r  p e lo u se  ou  s u r  leu r 
b a lcó n .

E m il e  ü a ü t i e r .

NETTOYAGE DES GLACES ET DES VITRES

Je  su is c e r ta in e  qu e  la  p lu p a r t  d es  lee-* 
trices  d u  ig n o re n t u n e  excel-
len ie  fa^on  de n e tto y e r  les v itre s  e t los 
glaces sa n s  lin g e s  n i ch iffons :

C ’est u n e  a im ab ie  c réo le , m én ag é re  ac - 
co m p lie , q u i m e l 'a ré v é lé e  ;á  la N o u v e lle - 
O rlé a n s , l ’u sag e  en  es t g én é ra l, p a ra h -il . 
D u reste , c ’est b ien  s im p le :  on  rem p lace  
le  lin g e  p a r . . .  de v ieux  jo u rn au x .

V o ic i co m m e n t p ro c e d e r : f a ire u n e p á te  
épa isse d e  b la n c  d 'E s p a g n e  délayé d an s un  
peu d a lco o l p u r ,  e n  b a rb o u ille r  la  g lace  ou  
le  v itre  á  n e tto y e r . L a isse r  séch e r, p u is
p re n d re  d u  p a p ie r  —  jo u rn a l o u  a u t r e __
m ais p lu tó t  d e  q u a lité  in fé r ie u re  p o u r  
q u ’il so it p lu s  so u p le .

E n  fa ire  u n  la rg e  ta m p o n  p la t en c h if-  
fo n n a n t lé g érem e n t les q u a tre  co in s  q u ’on  
ra m é n e  d esso u s , a u  cen tre .

F r o t t e r  to u t  d o u e e m e n tc o m m e  avec un 
lin g e . L a  g lace  o u  la  v itre  dev ien r to u t de 
su ite  c la ire  e t b r il la n te  sa n s  co n serv er de 
ces « n u ag es » si d iffic iles á fa ire  d ispa- 
ra itre  en tié rem en t.

L a  seu le  d ifficu lté , c ’es t d e  fa irea cc ep te r  
a u x d o m e s t iq L e s f ra n fa is  ce p a p ie r  q u i de- 
ro u te  to u te s  le u rs  t r a d i t io n s .  l i s  o b jec ten t 
au ss i les p a r tic u le s  de b la n c  d ’E sp ag n e  qui 
fon t p o u ss ié re , le  p a p ie r  n e  le s  re te n a n t 
pas a u ia n t q u e  le p e u t fa ire  u n  lin g e . M ais 
ceci e s t in s jg n ifian t, ca r i l  suffit d ’é ten d re  
u n  Jo u rn a l o u  u n  lin g e  so u s  la  su rface á 
ne ttoyer.

A prés expérience  fa ite  chez m o i, j e  d e­
c lare  le  p ro ce d e  tré s  s a t is f a is a n t .

M m e B e lin .
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CULTURE DE LA COCA

u n e  époque  oü la coca, qu i se rt k 
p rép are r le  vin de  coca, e s t  si en 
h o n n eu r, on  lira , pensons-ncius, avec 
in té rc t  un  artic le  de  M . E douard  

A ndré) réd ac teu r en c h e f  d e  la  Revue horticole, 
su r la cu ltu re  de  c e tte  plante.

D ep u is  qu e  T alcalo ide  d e  la  C o ca  *,Ery- 
ih r o x y lo n  Coca) a  été ¡so lé  e t qu e  la  
Science m éd ica le  a co ínm encé  á u til ise r  sa 
m crv e illeu se  ac tio n  an e s th é s iq u e  s u r  les 
m u q u e u ses , la  d em an d e  de la  p réc ieu se  
su b s tan ce  a c o n s id é ra b le m e n t augm en té . 
A ussi la  c u ltu re  d e  l’a rb u s te  s e te n d  elle 
ra p id e m e n t s u r  u n  n o m b re  co n s id érab le  
de deg rés  d e  la titu d e , le  lo n g  d e  la  g ran d e  
ch a ln e  des A n d es , d ep u is  la  N o u v elle - 
G re n ad e  ju sq u 'a  la B o liv ie .

L e v é ritab le  in d ig é n a t de r í " .  Coca  
n 'étaic p a s  tré s  b ien  étab li ju s q ü á  ce qu e  
M . A lp h . d e  C a n d o lle  e ü t  e n tre p ris  d ’ap- 
p o r te r  u n  peu  d e  lu m ié re  d an s ce tte  obscu- 
rité . E n  effet, I 'a rb u s te  a y a n t été cu ltiv é  au 
P é ro u  d ep u is  les In cas e t peu t-é tre  dans 
des tem ps p lu s  recu lés , il é ta it difficile aux 
voyageurs d ’affirm er q u e  les é c h a n tillo n s , 
en  ap p aren ce  sauvages, q u ’ils  re n c o n -  
tra ien t, n ’é ta íe n t p as  échappés d es  an -  
c ien n es c u ltu re s . D an s so n  liv re  s u r  l ’O rt- 
g in e  des p la n te s  c u ltiv ée s , M . A . de C a n ­
do lle  m o n tre  qu e  la  Coca es t in d ig é n e  de 
la  N o u v e lle -G re n ad e  e t du  P é ro u . N o u s 
av o n s eu  nous-m cm e la  b o n n e  fo rtu n e  de 
la r e n c o n tr e r  d an s  Ja v a llée  d u  C auca , en 
1876 , s u r  p lu s ie u rs  p o in ts  q u i p e rm e tte n t 
d e  ¡a c o n s id é re r  co m m e sp o n ta n ée , e t nos 
é c h a n tillo n s  d ’h e rb ie r , ex am ín és p a r  M A. 
de C ando lle  lu i-m é m e , n e  la isse n t au c u n  
d o u te  s u r  I’a u th e n tic ité  d e  l'espéce .

£ *
L a  m éthode g én é ra le m e n t em p loyée , 

d ep u is  q u e  l 'o n  se rem e t, d a n s  les C o rd il-  
lé res, á  ex p lo ite r la  C o c a , n e  différe pas

se n sib le m en t d es  a n c ie n s  p rocedes. C 'e s t  
en tre  t,o o o  e t 3,000 m é tres  au -d e ssu s  du 
n iv e au  de la m e r  q u 'e s t  fixéc l 'a l t i tu d e  oü 
la  c u l tu re  de I’a rb u s te  se fa it avec le p lu s  
de su c cé s , b ie n  q u ’il  so it o r ig in a ire  d e  la 
® te rre  c h a u d e  » [tierra  ca lien te). A u 
P é ro u , o n  le  cu ltiv e  s u r  d 'é tro ite s  te rrasscs  
b ie n  ex p o sées, s u r  les flanes d ’é tro ites  et 
p ro fo n d e s  va llée s  n o m m ées Y un g a s.

L a m u lt ip lic a t io n  se fait p a r  g ra in e s , 
q u e  T on sém e a u  m oÍs d ’a o ú t d an s  de p e ­
tite s  ca isses o u  en p la n c h e s  d e  te rre  
m eub le . L ’été su iv a n t, o n  m e t le s  ¡eunes 
p la n ts  en p lace  s u r  les le rrasses , en  les es- 
paij'ant d e  m é tre  en m é tre . ü n  a so in  de 
b ien  c h o is ir  u n e  e x p o s iiio n  en  p le in  so le il 
e t de d o n n e r  les so in s  o rd in a ire s  d e  binage 
e t d e  sa rc lag e . L e  so l a été p réa lab le m e n t 
défoncé  avec so in , m ais  o n  n ’em p lo ie  pas 
d ’en g ra is . et, lo rsq u e  les a rb u s te s  so n t 
ép u isés , on  le s  rem p lace  p a r  d ’au tre s . 
S u iv a n t la  fe r tili té  d u  so l, les a rb u s te s  
a tie ig n e n t u n e  h a u te u r  n ó rm a le  d ’un  ou 
deux  m é tre s , b ie n  in fé r ie u re  á ce lle  q u ’ils 
o n t á  i 'é ta t  s a u v a g e ; m ais on  n e  les tie n t 
a in si á u n e  h a u te u r  re s tre in te  q u e  p o u r  
fac ilite r  la  ré c o lte  des feu illes.

C e tte  ré c o lte  se fa it au  m oyen  de fem m es 
q u i p ro c é d e n t á  la  c u e ille tte  tro is  fois p a r  
an , a u  co m m en c em en t d e  ja n v ie r , ix la 
S a in t J e a n  e t á la  T o u ssa ín t.  O n  enléve 
to u te s  le s  fe u ille s  u n e  á u n e , á  l ’excep tion  
d e  celles q u i so n t to u t  á  fait au  som m et 
des ram e au x . L es m e ille u re s  so n t d ’un  
v ert foncé , b ie n  m arq u ées  p a r  le s  deux 
s illo n s  lo n g itu d in a u i  q u i ex is te n t s u r  le 
lim b e  de ch a q u é  có té  de la  n e rv u re  m é- 
d ia n e  e t qu i d is t in g u e n t la  v ra ie  C oca des 
a u tre s  espéces d u  g en re  E r y th r o x y lo n .  
D es In d ie n n e s  de la  C o rd illé re  e t des e n ­
fan ts  s o n t ch a rg és  de ce tte  cu e ille tte . De 
te m p s en  tem p s, d es  h o m m e s  v o n t v íd e r 
les ta b lie rs  d es  cu e ille u rs  e t p o r te n t les 
feu ille s  d an s  u n e  c o u r , oú  ils  le s  ré p a n -  
d en t s u r  u n e  a ire  d e  p ie rre s  o u  d ’ardo ises 
fin em en t jo in to y ée s  e t p ré se n ta n t u n e  su r-
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face u n ie , exposée en  p ie in  so le il. C 'e s t lá  
q u e  T on  fa it séch e r les feu illes en  le s  ré- 
p e n d a n t en  co u c h es  légéres e t le s  re to u r-  
n a n t d e  te m p s á  a u tre  avec u n  ra te au . 
T ro is  o u  q u a tre  h e u re s  su fíisen t p o u r  ce tte  
d essicca tio n . O n  fa it g ra n d e  a t te n tio n  á  ne 
p as  p ro c e d e r  á la  réc o lte  e t au  séchage p a r  
des te m p s b ru m e u x  e t h u m id e s , q u i so n t 
p ré ju d ic ia b le s  á  l a  q u a lité  de la  m a rc h a n -  
d isc.

Q u a n d  le  séchage  esi te rm in é , les 
feu illes so n t p ressées d a n s  des p resscs en 
b o is , com m e d es  p a q u e ts  d e  ta b a c , e t for- 
m e n t des b a iles  de 25 liv re s , q u i so n t a lo rs  
réu n ie s  deux  p a r  d eux  et en v e lo p p ées  de 
g a in es  d e  b a n a n ie r , c o n s titu a n t a in s i un  
b a llo t n o m m é tam bor. S o u s  ce tte  fo rm e, 
les b a ü o ts  so n t expédiés á la  c 6 te , so it  á 
dos d ’h o m m es, so it s u r  des m u le s  q u an d  
les ch e m in s  so n t p ra tic a b le s . S i le  tra n s-  
p o r t a  lie u  d a n s  la sa iso n  p lu v ie u se , il est 
p ré fé rab le  d ’en v e lo p p e r les ch a rg es  dans 
des encerados, so rte  d e  to ile  g o u d ro n n ée , 
usitée  d a n s  u n e  g ra n d e  p a r tie  des A ndes 
p o u r  T ex p éd itio n  lo in ta in e  des m a rc h an - 
d ises.

E n . A ndké. 

P o i d s  d e s  l é g u m e s

U n e  oaro tte  
pésG  . . .

d e  m o y en n e  g rossco r 
150  g ram m es.

U n  oignon  m oyen  . . . .  100 
U n  p o ireau  é p ln c h é . . . 35
U n e  b ran eh o  m oyenne

d e  c é le r i.................................
U n e  grosse  échalo ti? .. .
U n e  gousse d 'a i l ..........

II  e s t b o n  d e  s ’h ab itu o r á  a p p ré c ie r  á  
v a e  (Tceil le  p o ids  d e  ces d iv e rs  légum es, 
com m e ce lu i d e  to n s les ob je ta  d ’n n  em ploi 
c o u ra n t, afin  d e  n e  p as  é tre  ob ligé  d e  r e ­
c o u r ir  á  toTlt in s ta n t á  la  balance .

35  
i  O 

7

C H I F F O N S

I. est en c o re  b ien  tó t p o u r  s’occu- 
p e r  des v é tem en ts  d e  dem i-sai- 
so n  : c e p en d a n t ch ez  u n  g ran d  
c o u tu r ie r ,  o n  m ’a  d o n n é  en  p re ­

v is ió n  d é  ce tte  ép o q u e  d e  tra n s itio n , des 
in J ic a tio n s  d o n t ce rta in e s  d e  m es le c tr ic es  
p o u rra ie n t ,  d é s  á  p ré s e n t,  fa ire  le u r  
p ro fii.

J e  veux p a r le r  des p e tite s  v es tes  courtcs 
en tié re m e n t reco u v ertes  d e  so u ta c h e , q u ’on  
p rép a re  m a in te n a n t p o u r  su c c é d e r  au x  
ja q iie tte s  d e  fo u rru re  q u a n d  ce lle s -c i de- 
v ie n n e n t tro p  chaudes e t tro p  lo u rd e s .

L a fo rm e  est ce lle  d es  vestes o u  boleros 
d ’a s tra k a n  e t d e  c a ra c u l q u ’o n  p o rte  en  ce 
m o m e n t : c o u r te á  la ta ille , avec de g ran d s  
revers. e t ferm ce d e  cóté p a r  de.s agrafes, 
c a r ie s  b o u to n s  se ra ie n t d 'u n  m au v ais  effet 
s u r  le  t is su  sou taché .

O n  fera ces p e tite s  vestes en  to u tes  
le in ie s  de d ra p , se lo n  T u sag e  e t le  degré 
d 'é lég an ce  au q u e l o n  les d es tin e , m ais  les 
p lu s  p ra tiq u e s  se ro n t ce rta in e m e n t ou 
to u te s  n o ire s  ou  so u ta ch é es  n o ir  s u r  le 
b le u -m a r in  o u y e r i  foncé.

C e  trav a il d e  so u ta ch e  n 'e s t p as  tres  
c o m p liq u é ; i! n e  ré d a m e  e n  so m m e que 
d u  tem p s e t d u  so in , au ssi b ie n  d e s je u n e s  
trav a illeu ses  p o u r ra ie n t  l ’e x é cu ie r  e lle s -  
m ém es. L e v é tem en t d o it  c tre , d a n s  ce cas, 
a b so lu m e n t te rm in é , —  s a u f  le  m o n ta g c
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des m an ch es, d u  co l e t de la  d o u b lu re , —  
c’e s t-á -d ire  q u ’il d o it é tre  essayé, rec tih é , 
co u su , e t c . ,  av a n t d ’é tre  en v o y é  au  d ess í-  
n a teu r, de f a ío n  á  ce qu e  les co u tu re s  
so ie n t rec o u v e rte s  u n ifo rm ém e n t de sou- 
tache. O n  fa it le  d o s á p e tits  có tés ; cene 
faijon em b o ite  m ieu x  la  ta i l le  d ’ab o rd  ; 
en su iie  la  cou rbe  de la  c o u tu re  se p ré te  
m ieux  á des d iv is io n s  d u  d ess in  d e  la  so u - 
tachc , q u ’u n  d o s to u t  u n í e t ca ire .

*

S o u s  ces vestes, e n  m e ttra  n ’im p o rte  
q u e l co rsage d ém o d é  o u  u n  s im p le  je rsey  
d o n t to u te  la  p a rtie  a p p a re n te  se ra  d issi- 
m u lé e  p a r  u n  g ro s  nceud  en m o u sse lin e  
de soie.

R ien  de p lu s  ¡o li e t d e  p lu s  sim p le  á 
faire qu e  ces nosuds. J e  p rév iens seu lem en t 
q u ’il n ’y  fau t p a s  m é n a g e r  l ’étoffe, et 
q u ’e lle  d o it  é tre  to u jo u rs  d o u b le  ; plissée 
fin , e lle  fait b ien  p lu s  d ’usage q u ’em ployée 
bouffan te. Q u a n t au  c o l ,a u q u e le s i  a ttac h é  
le  n n ju d , co m m e 11 e s t d es tin é  á  é tre  posé 
su r  le co l d u  co rsa g e , i l  d o it  é tre  tré s  h a u t 
et s u r to u t tré s  so u p le  p o u r  ne pas se dé- 
p lace r n i g é n e r  le s  m o u v e m en ts  d u  cou .

D one, p as  d e  m o u sse lin e  ra id e  n i de 
p o ig n e t d o u b lé . T o u t  b o n n e m e n t u n  large 
ru b a n  en sa tín  d e  la  n u a n c e  d e  la  m o u sse ­
lin e  s u r  la q u e lie  on  fixe u n e  b an d e  de 
m o u sse lin e  froncée á  ch a q u é  ex trém ité . 
R u b a n  e t m o u ss e lin e  d o iv e n t é tre  « ju s te s  « 
á l ’e n c o lu re . de faijon á  n e  p as  b á ille r. L a  I 
fe rm etu re , d e r r ié re , se d iss im u le  so u s  le  
ch o u  fo rm é p a r  u n  d es  b ou ts  d e  la b an d e  
de m o u sse lin e . O n  e m p lo ie  d es  an o e a u x  
reco u v erts  d e  c o rd o n n e t á  la  p lace  d ’a -  
g rafes o rd in a ire s  d a n s  le sq u e lle s  les c r o ­
chets ne re s te n t pas a u s s i fae ilem en t fixés, 
e t q u i se  d iss im u le n t m o in s  b ie n .

« «
P u isq u e  j 'e n  su is  a u x  renseignem eritS  

te c h n iq u e s , je v e u x s ig n a le r  á m es lec trices  
u n  m o y en  d e  c r in o lin a g e  tré s  in g é n ie u x  ; 
c ’est d an s  le  faux  o u rle t, —  n o n  pas des 
ju p es , m a is  des ¡u p o n s  —  u n e  la rg e  pa ille  
tressée , fa isa n t office d e  r e s s o n ,  icuit en

la issan t de la  áouplesse e t de la  légére té  au 
ju p ó n . C e n ’e s t pas d a n s  l 'ex tré m e  b o rd  
d u  ju p ó n , n a tu re lle m e n t,  q u e  la  paille  est 
posee, m ais  a u -d e ssu s  d u  p e tit v o la n t 
p lace « k faux >, q u i te rm in e  le  fo n d  du  
ju p ó n .

C e tte  p a ille  so u tie n t su flisam m en i la 
ju p e  p o u r  d isp e n se r  d es  g ro s  v o la n ts  
q u ’on su p e rp o se  s u r  les ju p o n s  d an s  ce 
b u t. U n  s im p le  v o la n t fro n cé  en  h a u te  d e n ­
te lle  es t en  ce cas b ien  su ffisan i com m e 
g a rn itu re ,  e t Ton p eu t a lo rs  c o m b in e r 
des ju p o n s  tré s  p im p a n is  á  u n  p r ix  trés  
a b o rd a b le . J ’ai v u , a in s i,  u n  b ien  jo li 
m o d é le , en  so ie  n o ire  p ék in ée , g a rn i d ’u n  
h a u t v o la n t en  tu lle  g rec  p lissé  m e n ú  : le 
bas d u  v o lan t é ta it  te rm in é  p a r  u n e  bande 
de € t ro u  tro u  », á  se p t ran g s , g a rn is  d 'é- 
tro its  ru b a n s m u ltic o lo re s , de jo íies  te in tes 
a s so rtie s , le  to u t  p lissan t é g a le m e n t; la 
té te  du  v o la n t fo rm ée p a r  u n e  m ém e b an d e  
d e  t r o u - t ro u ,  m a is  ce tte  fois froncée su r  
les ru b a n s  fo rm a n t co u lisse , e t v e n a u t se 
n o u e r  to u s  en sem b le  en  u n  g ro s  flo t p a r  
d e rr ié re .

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

C O U R R I E R
A . G . a u  G u io u . —  L es g renouilles son t assez 

b onnes a u  p rin tem p s, e n  m ars e t  avril. M ais la 
m eilleu re  saison e s t  en  ao ú t e t  sep tem bre. Ces 
p e tite s  bé tes son t a lors débarrassées de leu rs  am fs, 
e t  la  n o u ir itu re  ah o ndan te  qu 'elles o n t trouTée 
p en d an t la m oisson les a  am ences á  un ¿tac de 
g raisse  « su p é rieu r ».

M . P .  — M erci de  v o tre  observation  d o n t nous 
t ien d ro n sco m p te . —  N o u s d o n nerons les rece tte s  
d es m ets  signalés e t  q u e  nous apprécions nous- 
m ém es com m e üs le m ériten t.

A . G. D . —  N ous p u b lie rons la  re c e tte  de  la 
sauce a u x  c rev e tte s . —  C hez E chalié , S5> ru é  
M ontm artre.

A b o o n é e  d u  N o r d .  —  N o u s ne  connaissons 
aucun  ouv rag e  dans le  gen re  de  celu i que  vous 
nous sígnalez. C ependan t nous p renons soin d ’al- 
te rn e r  les p la ts  du  m énage avec des re ce tte s  plus 
recherchées.

G o lfe  J o u a n ,  —  N o u s donnerons p ro ch ain e ­
m en t I6 sc 6 te le tte s  m ilanaises.

C b á te a u  d e  C a jn p e a u . —  B onne n o te  e st 
prise de  v o tre  deinandc.
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RHUMES
'o«e)i;i>,BBOHCBtTBS.ABTBM E su«rli
PilulesiiDrLANCELOT.l'SItiI'SO

L ’A r g u s  d e  l a  P r e s s e  fo u rn it  a a x  

• a r tis te s , li t té ra te o rs , sav an ts , hom m es poli­

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

d ao s  le s  jo u ru a u x  e t  rev u e s  d u  m onde 

e n tie r  (1 5 5 , m e  M o n tm artre , P a r is ) .

PwsB»rwMN>pleb<r.UnjMraaI. _ PECHEUR
UUNION

C ‘« D ’A S S U R A N C E S  S U R  L A  V IE  
FO N D ÉE EN 1829

R entes V iagéres
6 a * -a N H « a >  C E X T  D i X . H V I T  M i lU » n »

15, R U E DE LA B A N Q U E ,  P A R I S

NOUVBLLE TKliVGLE RE CUISINE, Marque G. B. Breveté S. G. D, G., France et Étranger

C í -  X i A A Y ,  16, Courdes Peti!es-Eciiries(Fgst-Den;s) 1‘IRIS

COMPAGNIE LIEBIG
VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG

S£ M £ F /£ ñ  D £S  //jf/TA T/O N S. EX/G £R LA S /G /\/A T (/fí£- L /£ £ /G .

L’EXTRAIT 
I  DE VIANDE 
' L IEB IG  e e t

f a b r i q o é  k 
F ray -B en toa , 
daña U B é p u - 
bliqne de l’U- 
rugnay (Amé- 
rique dn Sud), 

avec lea m eillenrs m oroeani dn  bmnf.
C’est un p u r ju s de viande de hceuf, tré s  concentré, épaia, don t on a  éliminé la  graiaae e t la  gé la tine  qui 

nuiraient i  la  conaervaiion. Aucune m atiére étrangére n ’en tre  daña s a  fabrication.
I I  se rt & préparer e t  k améliorer lea potages, lea aanoes, les cou lla ; k bonifier lea ragoftta, lea légumea e t 

toutee sorte* de méta, ® * © j v
parfaitcm ent lee jua  de viande que l'on  n ’a  paa touioura aous la  m ain.

. . DE L E X T R A IT  DE VIAÑDE LIEBIG eat on ue  peu t plus facile e t  d ’une  économie réellc II
cat mdiepenaable daña tou te  bonne cniaine e t rend ausai dea aervicea en pStiaaerie.

5 8 ,  b o u l e v a r d  d e  l a  V i i le t te
P A R IS

3 V t O X T T A . n i D E

Sos CORNICHONS F a 5on M é r e  M A R IA N N E

U  C éran t A  D E8B 01S. >»»»—uis. casaLis tcauzaia, U7, asa aaixT-nemMi

Ayuntamiento de Madrid




