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POTAGE PARMENTIER

Cours de M. Auguste Colombié

M. Auguste Colombié, fondateur do I’Ecoic
de cuisine ct de PAcadcmie de euisinc. chef
des cuisines de S. A. le Prince de Hatzfeld-
tVildembourg, vient d’ouvrir, 116, boulevard
Saint-Germain, des csours de cuisine pratique
qui obtiennent un legitime succés auprés des
dames- *

Nous sommes heurcus de pouvoir offrir4d nos
abonnécs des comptes rendus de ces cours dont
la publication nous dispense de faire I'élogc.

Mesdames,

Uu blanc de poireau, des pommes de
torre cuites k l’eau, un peu de cerfeuil,

quelques crolitons sautés, une liaison avec
créme ou lait et du beurre : voild tout ce
qu’il faut pour confectiojinerun excellent
potage Parmentier.

On peut varier les proportions. Celles
quej’indique, —mcomme celles de toutes
mes recettes, d’ailleurs, — sont celles
d’une bonne moyenno pour une excellente
cuisine de ménage*.

Pour cing ou six personnes, j’emploie
aveo un litre d’eau :

Blanc de poireau, 25 grammes environ ;

Poramesde terre, 3de grosseurmoyenne;

Lait, 2 décilitres mesures apres que le
lait abouilli;

Beurre, 100 grammes.

Sinous rempla8ons le lait par la créme,
nous prendrons un décilitre de cette der-
niérc, soitun demi-verre de cuisine.

Pour obtenir un
suffitd’observar quelgnesrecommandations
trés simples.

excellent potage, il

Le poireau

Avant de faire trempcr le poireau quel-
quGS minutes dans I’eau froide, j’ai tou-
jours soin de le couper. Il se débarasse
ainsi plus facilemcnt du sable qui peuty
étre attaché.

Il importe de ne pas faire les morceaux
trés gros, car si le poireau cuit trop long-
temps, il prend un goiit d'oignon dés-
agréable.
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Les pommes de terre

La pomme de terre de Hollando est pré-
lerable & la pomme de terre rouge.

Moins farineuse quo cette derniére, elle
ne corde pas, c’est-a-dire qu'il n’y a pas a
craindre avec elle laspect gluant que
donne vite son excés defécale ¢ Ja pomme
de terre rouge, si celle-ci n’est point cuite
absolument & point, et si on ne la passe
pas trés vite.

En un mot, la HoUande demande moins

d’attention et son eiuploi est plus sir.

Le lait

Enfin, quelque meta que je prepare, je
fais toujours réduire d’an tiers ou d'un
quart le lait de Paris, pour le débarrasser
do I’excés d’eau qu’il contient sodvent.

Si vous voulez lier lepotage Parmentier
avec de la créine — ce qui le rend plus fin
— je vous engagc a achefer du lait la
vcille ei & levcer la créine vous-méme, On
est rarement sir, en effot, de la fraicheur
de la créme du coinmerce, et la créme de
deux joufa seulement a un gout aigre qui
se sent dans le potage.

Préparation

Voici maintenant le modo d’opérer :

Je meta le poireau coupé dans une cas-
serole avéO gros comme une noix de
beurre, et je laisse & feu doiai, casserole
décoiivefte.

Quand il est blanc, soit au bout de lept
ou huit minutes, j’ajoute les pommes de
terre eutiéres préalablement pelées, un
htre d’eau etune pincée de sel ;je couvre
la casserole ot je laisse boaillir.

Il faut de 15 & 20 minutes pour que les

pommes de terre et le poireau soient
euits.
Ce résultat obtenu, jo passe l'eau de

cuisson afin de la séparer du poireau que
j écrase rapidement ainsi que les pommes
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de terre surun tamis métallique, pour les
réduire en purée.

Je remets cette purée dans l’eau de cuis-
son a laquelle je fais jeter un bouillon sans
cesser de remuer avec la cuiller de bois.

La liaison

Je retire la casserole sur le coin du fea,
etje fais sauter rapidement dans le beurre
clarifié des potits erodtons carrés, leur
laissant prendre une belie teinte dorée.

Je mets dans la soupiére un décilitrede
créine ou 2 décilitres de lait, 100 grammes
de beurre non fondu et une pincée de
peluche (le cerfeml, c’est-a-dire des feuilles

entiéres de cerfeuil, sans la moiudre partie
de latige.
Je verse alors peu 4 peu le bouillon en

reniuant avec la cuiller de bois pour bien

lier le beuiTo ;j’ajoute du sel, si besoin
est, puis un soap8on de poivre, etje sers

fiiimédiatement.

UN RADIS GEANT

A l'une des derniéres séances de la So-
ciété nationale d’agriculture, M. Cornu,
professeurau Muséum d'histoirenaturelle,
présentaii k ses confréres des échantillons
de radis qu’il avait obtenus de graines ve-
nant duTurkestan et envoyéesau Muséum
par M. Edouard Blanc. Ces légumes pé-
sent, en moyenne, i kiJ. 565 ; ils ressem
blent & de grosses betteraves, mais ce sont
bien des radis.

D’apréb M. Cornu, on ne pourrait guére
les cultiver que dans les régions chaudes ;
peut-étre réussiraient-ils en Algérie. Mais
M. Ed. Blanc, I'importateur des graines,
affirme que c’est une erreur complete de
croire que ces radis exigent une contrée
chaude.

llssontoriginairesduTurkestan chinois,
oli la température est souvent trés rude.et
M. Blanc a déja obtenu, dans les localités
du Nord et du centre de la France, des
produits remarquables au bout d’une vé-
gétation de peu de dufée.
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Les Crépes du Mardi-Gras

Bs recettes pour les crépes ne
manquent certes pas \ il nous a

pam préférable pour la pre-
miére que nous donnons ici, de la choisir
simple et sans grands appréts prélimi-

naires. Les crépes ainsi préparées sont
minees, légéres et d’une digestion facile.
De plus, les mauians pourront permettre
aux onfants, un jour de dinctte, de faire
eux-mémes leurs crépes, sans redouter les
taches ou les bréalures de graisse, car la
pate se verse dans la poéie & sec, sans

beurre ni saiadoux.
La pMe

Pour une douzaine de crépes, prefiez :

1/4 de ferino \

3 ceufs entiers ;

Du beurre : gros comme un ceuf de pi-
geon;

Un verre 1/4 de lait ;

2 petites cuillerées & café d'eau de deur
d’oranger ;

2 petites cuillerées k café de rhum ;

2 bonnes pineées de sel.

La pate ne doit étre faite qu’un quart
d’heure avant de s’en servir.

Mettez la farinedansun saladier, cassez-y
les osufset délayez bien avec une cuiiler.

Faites bouillir le lait, mettoz-y fondre

hors dufeu le morceau de beurre ; versez
le tout doucement dans le saladier ol sont
la farine et les ceufs, en tournant pour
amalgamer et éviterles grumoaux. Ajontez
le seletladeur d’oranger avec le rhum,
et mélangez bien.

Votre pate est 4 point; attiséz votre feu
et décrochez la poele.

La cuissou

Prefiez la poéle de la main gauche. Ne
mettez rien dedans, ni beurre, ni graisse.
Faites-la chauffer une minute, mais pas
trop, et versez»y une cuillerée de pite, en
penchant vivement la poéle en tous sens de
fa9on que la pite s’étende en couche
minee et égale. Ceci demande un peu d’ha-
bitude pour les debutantes. La cuiller &
arroserle roti est assez commodepour ver-
sor ainsi la pate, k condition de ne pas
la remplir, sans quoi la crépe serait trop
épaisse.

Tenez votre poéle au-dessus d’un feu
clair. Que fout Ic fond soit egalement
atteint. Et avec la pointe d’un couteau,
détachez la crépe dont les bords, plus
minees, sont plusrapidement cuita; agitez-
laun peu, sans la retourner encore, pour
qu’elle n’attache pas. Puis voici Ié grand
moment venu : prefiez a deux mains la
queue de la poéle, rctirez-la du ieu, don-
nezuncoup sec en l’air pour faire «sauter»
la crépe. Remettez bien vite stir le feu
pour la faire cairo de l'autre coté :
cond coOté est beaucoup plus rapidemeiit
cuit que le premier.

Faites glisser lacrépe sur un plat et sdii-
poudrez de sucre en poudre si vods servez
immeédiatement; les crépes se servent aussi
chaudes que possible.

ce se-

Observations

Nous disons qué les crépes doivent étre
mangées brilantes; la dificulté est d’en
faire caire une grande otaniité le plus vite
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possible. Il faut les tefiir au chaud & me-
sure qu’elles sortent de la poéle et ne les
saupoudrer de sucre qu’au moment de les
servir ou sur la table méme ; car, & leur
contact prolongd, le sucre fond et produit
uno humidité qui .amollit la pate.

Sivous n’arriviez pask faire sauter votre
crépe, vous pouvez facilement la retourner
k l'aide d’uno fourchette.

Quant k la poéle, prefiez la plus petite
dont vous disposiez. La vraie poéle &
crépes est, naturellement, en feriion étamé
ot doit avoir les rebords tres bas, de fa9on
que la clialeurdu feu attoigne le dessus de
la crépe plus facilement. Uae bonue gran-
deur estlo n*22.

Je dis ceci pour qu’on se rapproche le
plus possible des conditions indiquées, qui
ont leur importance.

La VIEILLE Catherihe.

AVIS IMPORTANT

l'année 1893 du

Pot-au-P>u sont complétemeut épui-

Les collections de

sées.Nous nepourrons done désorniais
satis/aire (I aucune demande.

11 nous reste toutefvis un petit nom-
bred’’exemplaires (¢ecertains numéros,
h ja disposition des ahonnés qui au-
raient une lacune h comblerdéans leur
coUection.

Kous avons en outre quelques hro-
churesduformalduJournalcontenant
les recettes culinaires publiées dans les
six premiers numéros de 1898. Ces
hrochuressontvendues 1 fr. 75.

Nous rappelons < sios abonnés que
toutedemandedechanpementd ’adres.se
doit étre accompagnée de quarante

centimes en timbres-poste.

FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON

La péclie des salmonides est réouverte. Mais
ils nauront repris toute leur qualité que dans
quelques semaines.

La truite de riviére n'arrive encore qu’en pe-
tite quantité, et s’est vendue ces joure derniers
de 8k 9 fr. le kilo.

Les saumons de la Loire ont remplacé les san-
mons allemands et anglais. Les gros, assez abon-
dants, pesant ui;p dizaine de kilos, valent 5 fr. le
kilo et ne sont presque plus bécanh. (Nous avons
déji dit que le saumon bécard, k bec retourné, est
mauvais.)

Les petits saumons, plus rares, se vcndent,
comme la truite de riviére, 8 et 9 fr. le kilo.

En raifon du carime, il y aune tendance gené-
rale k la hausse — bien qu’au dire des dames de
la Halle on ne vende pasplus de marée k cette
époque qu’aux autres saisons.

‘i'urbot et barbue ne se trouvent guére k moins
de 4 fr- le kilo ; mémes cours pour le bar et lIc
mulet qui sont moins abondants.

Solé, 3 fr. 50 le kilo.

La dorade de la Méditerranée. toujours trés
bonne, a augmenté : i fr. 25 un poisson d’uno
livre.

il faut renoncer complctement au hareng.

Le maquereau est accaparé par I’\ngletcrre.
On ie voit trés peu k Paris; il est cher et de
qualito médiocre.

‘l'oujours peu de merlans : 2 francs k 2 fr. 50 le
kilo.

La langouste augmente ; 4 fr. 50 le kilo. Méme
prix pour le homard, de plus en plus rare.

Crevette grise, 2 fr, 50 k 5 fr. le kilo, suivant
choix — Crevette rose, 30 fr.!

F.perlans, i k ifr. 25 la livre; goujon, 2 fr. 30.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les cours de la voladle sont stationnaires.

Petits poulets, 3 fr.et 3 fr. 50. Une volaille
demi grasse, 6 fr. 50.

Oies et dindes, en moyenne, i fr. la livre.

Pintades, 4 fr.

Canards de ferme,
8 fr.

La chasse est fermée.

Il reste coérame gibier ; la bécasse, s et6 fr.e

5 fr.; canards de Rouen
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les lapins de garenne, i fr. 7572 fr- 50; et les
cailles domestiques & i fr. 23.

Trés peu de gibier de passage : 3 fr. les bécas-
sines, 4 &4 5 fr. les canards sauvages.

Foies d’oie 7 fr. le kilo.

VIANDE DE DOUCHERIE
Tendance genéraleet trés accentuéed la hausse.
Le veau a été payé jusqu’a 1 fr, 30 abattu, et

le mouton i fr. 03.

Et ce mouvement ascensionnel ne faitpeut-étre
que commencer. Les cultivateurs, obligés j'année
derniére, par la disette des fourrages, k liquider
une grande partie de leur bétail, doivent main-
tenanten racheter,

LEGUMES

l.es haricots verts sont toujours chers : 2 fr. 75
k 4 fr. le demi-kiio. Rappelons qu’aux haricots
d’Afrique il faut préférer ceux d'Espagne, d'un
vert plus gris et k chair moins aqueuse.

L 'oseille adiminué ; 75 centimes k i franc la
livre.

Epinards, 35 centimes le demi-kilo, crosnes du
Japoén, 30 ; endives, 40 et 30.

Céleri-rave, 20 k 23 centimes le pied; céleri
ordinaire, 15 et 20 ; chou-x de Bru.xelles, 23 et
30 centimes le litre.

Les salsifis deviennent moins bons :
times la botte.

Choux-fleurs, de 40 k 90 centimes.

Cardons, 2 k 4 fr. le pied.

Champignons, 80 centimes la livre.

Pommes de terre nouvqglles d’\frique, toujours
aqueuses, 33 k 43 centimes le demi-Kkiio.

Les artichauts, k 40 et 50 centimes, sont assez
bons pour cuire.

Truffes : 10 k 13 fr. la livre.

Tomates d’Egypte, 15 et 30 centimes piéce.
Préférer une ou deux de ces tomates aux con-
serves, pour agrémenter une sauce.

SALADES

Pas de variations.

Mache, 43 centimes la livre ; chicorée du Midi,
25; escarole, 30; pissenlit vei-t; 25; pissenlit
blanc, 60 — Barbe, 30 et 40 centimes la botte.

60 cen-

PROMAGES DE SAISON
Brie — Camembert — Coulommiers — Gruyére
— Roquefort — Chester — Hollande.
FRUITS

Le raisin reste relativement bon marché; on
en trouve de fort presentable k i fr. 30 la livre.
Poires — Pommes — Oranges — Bananes.
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<EUFS A LA REIN*
COTELETTES DE MOUTON GRILILEES
PITREE DE POMMES DE TERRE
LANGOUSTE EN MAYONNAISE
TERRINE DE LAPIN
FLAN DE POMMES

POTAOS JULIENNE MAIGRE
CKOQUETTES DE VEAU
DORAIIE SAUCE HULLANDAISE
ROATSHEEF
EPINARDS A LA CREME
PODDING 1B CABINBT

CERVELLE DE VEAU FRITE
HEEFTEACKS GRILLES HAITRE D'HOTEL
POMMES DE TERRE SAUTEES
CHOUCROUTE GARNIE
BRIOCHE A LA VIENNOISE
oO-

POTAGE CONSOMME
truite au beurre D'ANCHOIS
SALMIS DE BECASSES
OICOT MARINE ROT!
CROUTK AUX CHAMPIGNONS
11EIGNETS DE BANANES

HARENG OU SAUMON FUME
ANCHOIS ET BEURRE
(EUFS A LA BONNE FEMME
SOLES FRITES
SALADE DE HARICOTS
CALETTE ET CONFITURES

POTAGE DU COUVENT
VOL-AtNVENT D’'CEUFS
ANGUILLE *A LA TARTARE
CHOUX-FLEURS AU GRATIN
MONT-BLANC

OMELETTE A I.'OSEILLE
MORUE A LA MAITRE D'HOTEL
MACARONI A L’ITALIENNE
SALADE DE CREVETTEI
COMPOTE DE PRUNEAUX

POTAGE PARMEHTIER
COQUILLES IIE MOULES
SAILMIS DE SAUCEILES
SAUMON FROID MAYONNAISE
SALSIFIS FRITS A I-"HUILE
POIRES A LA CONDE
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TOURNEDOS ROSSINI

N nc conaait pas l’'ofigine exacte
du tourpcdos. La discussion sa-
vante qui vient de s’élever & ce

sujet daus les hautes sphéres culinaircs a
ieté fort peu de lumiére sur la questiou.

M. Gilbert estime pouvoir
presque avec certitude, que le tournedos
fut creé vers 1876, & la maison Noel
Peters.

M. Dietrich « éyoque le Moyen Age ».

Un autre augure, M. Escoffier, base
son avis sur un souvenir dénotaut qu'on
ne chasse jamais le naturel:

conclure,

— «En 1861, dit-il, étant k Nice, j as-
sistais & une veprésentation donnée au
Tliéatre Franjais, et le seul souvenir que
j’aie toujours gardé de cette soirée, c’est
un passage de la piéce ou l'on se trouve
dans un restauran! de Paris ol le gar9on, a
haute voix, annou9ait « Tournedos k la
Plénipotentiaire ».

« Malheureusement, je n’avais pas re-
marqué le titre de la piéce et le nom du
restaurant ol cela se passait. Ce que je
puis me rappeler, c’est que ces tournedos
étaient servis dans une croute, formée de
paté chaud. »

La piéce a laquelle M. Escoffier fait
allusion est de Labiche.

On n'est pas plus d’accord surl’étymo-
logie du mot tournedos, dont on ne donne
aucnne explication satisfaisante.

Ajoutons qu’ad part un ouvrage récent
qui indique trois ou quatre fa9ons de l’ac-
commoder, aucun livre de cuisine ne jiarle
du tournedos.

Le tournedos

Qu’est-cedone que ce fameux tournedos ?

— En principe, declare M. Gilbert dans
r.4r< culinaire, le tournedos se prend sur
un morceau de lilet d’une épaisseur nor-
male de trois centimétres. Ce morceau de
filet, partagé en deux parties, donne deux
demi-ronds qui, sautés au beurre clarifié,
sont aecolés ensuite dos & dospour le dres-
sage. D’ou le terme adopté.

Mais, si la régle exige que I’on procede
ainsi, I’6conomie, qui ne perd jamais ses
droits, I'afaittransgresser, en utilisantpour
cela les queues de filet détaillées en noi-
settes de trois centimétres d'épaisseur. Et,
en fait, le tournedos est une rondeile cou-
pée dans la tete et la queue du filet de
bcBuf sur trois centimétres d’épaisseur,
avec un diamétre de 4 & 5 centimétres.

Il faut un tournedos pour chaqué con-
vive. On en sert mcme quelquefois deux
par téte.

Tournedos Rossinl

Il'y a un grand nombre de manieres
d’aecommoder le tournedos.
La fa9on « Rossini », inventée sans
doute par un cuisinier mélomane, est une
dés plus seicci, tout en restant fort simple.
Elle consiste a orner le tournedos d’un
crolton, d’une escalope de foie gras et
d'une tranche de truffe. C’est done nn
mets de luxe ; mais c’est une entrée re-

commandable, car elle est (oujours fort
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apprcciée, et s’esécute en quelques ins-
tants.
Le foie gras

Ello exige d’ailleurs relativemont peu
de foie gras.

Mais los foies ne se détaiilont pas. Cer-
tains marchando oonsentent tout au plus a
vendre une moitié — un lobe — séparé-
ment. Et encore ne le font-ils que pour les
petits, ce qui au point de vue
pratique et économique ost un avantage,
les foies d’oie se veudant au poids. Le
cours moyen est de 6 & 7 francs le kilo ;
ce n’est done guére plus cher que le filet
de bcEuf.

Les pina petits foies péscnt
650 grammes, les plus gros dépassentraro-
ment 950 grammes.

Quand on achéte un foie d’oie, on doit
le choisir d’un beau blanc d’ivoire et bien
forme. Souvent le foie a été taché par le
fiel que I1’'on a écrasé en Ilenlevant. Les
taches sont iioires ou vertes, suivant que

foies

environ

le fiel I’a toucho6 en plus ou moins grande
quantité. Il fautenlever ces parties tachées.
C’est autant de perdu.

Beaucoup de marehands badigeonnent
les foies avec de I’huile pour leur donner
du brillant et les mettre un peu k Tabri
de I'air. Et, comme I’huile fait ressortir les
taches, ils s’abstiennent do peindre ainsi
les foies taches. L’« huilage » du foie est
done on general une garantie de sa qua-
lité.

Pour préparer des tournedos Rossini on
coupe dans le foie par le travers autant de
tranches de 1 centimétre d’paisseur que
I’on a de tournedos. Ces tranelies ne doivent
pas étre plus larges que le morceau de filet
de boeuf.

On n’est pas embarrassé pour utiliser le
reste du foie que Ton peut toujours faire
entrer dans la confection d’une petite ter-
rine.

Ceci posé, voici la recette. .Je donne les
proportions pour six tournedos.

Le sauté
Prefiez un sautoir, — casserole basse,
épaisse, largo, — ot, autant que possible,

n‘ayant guére que la grandeur juste pour
contenir les tournedos.

M ettez-yuno cuilleréeda bouche et domie
d'huile d’olive avec autant de beurre cio»
rijié. L’huile est nécessaire pour bien saisir
la viande, paree qu’elle emmagasine plus
do chaleur que le beurre.

Coupez d’autre part desrondelle# de pain
d’cDviron 1 centiraétre d’épaissenr et un
peu moins larges que le tournedos.

Quand le mélange estbien chaud, passoz
pendant & peu prés
deux minutes, le temps qu'ils prennent une
bolle cpulctir dorée. Sortez-les alora et
tenez-les en reserve.

dedans les croitons,

Introduisez aussitot les tournedos, préa-
lablemont salés, en tenant toujours la cas-
serole découverte, et laissez les cuire pen-
dant trois minutes ou trois minutes ot
demie de chaqué coOté. Retirez-les et posez-
les sur un plat & dresser, puis placez un
croliton sur cliacun d’eux, et non dessous,
eomme on le fait généralement.

Griice & cette disposition, recommandée
par M. Colombié, lejas de la viande suinte
dans le plat, au lieu d'étre absorbe par le
pain.

Faites sauter enfin les cscalope.s de foie
gras préalablement trempées dans le lait et
passées & la farine, ce qui a pour effet de
faire prendre une jolie teinte dorée et
d’empécher lejas de sortir.

Faites cuire deux minutes de chaqué
cote, et placez une escalope sur chaqué
crouton.

La sauce

Egouttez complétement
sautoir en ayantsoin de conserver lejus de
viande glacé au fond.

la graisse du
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Jotez dans le sautoir an verre et demi
i madére de vin blanc sec, ajoatez des
trancbes de truffe de la largeur d'une
piéce de deux francs, un peu de jus de

soup8on de poivre de

viande, et un
Cayenne.

Faites réduire en laissant bouillirune ou
deux njinutes & casserole découvcrte.

Ketirez du feu et placez une rondeile de
truffe sur chaqué tournedos.

Ajoutez enfin dans la casserole quelques
gouttes de jus de citréon, et environ 50 &
75 grammes de beurre que vous faites
fondre pour lier la sauce en agitant la
casserole — toujours horsdu feu.

Versez un peu de cette sauce sur chaqué
tournedos de maniere a ce qu’elle masque
seulementla surface etne se méle pas avec
le jus rendu dans lo plat, ce qui déplait &
certaines personnes.

Sorvez lo reste dans une sauciére.

Mazarin.

Toiu le monde connait le Mahonia, cet
arbuste & feuilles de houx, que Ton voit
dans tous les pares, et dont les petites
fleurs jaunes sont remplacées par des baies
violacées ressemblant assez aux prunelles
sauvages.

On nous avait demandé il y a quelque
temps s’il est eiaci, comme on le pre'tend
parfois, que ces derniéres peuvent étre
remp'acées avantageusement par les baies
de .Mahonia pour confectionner de la ¢ H-
queur de prunelle ».

Nousavons faiil’expérience, etlaliqueur
dégusiée par nos amis a €ié drunanimité
déciarée exécrable.

LA

FITEH~AIEAE PATE pPI1IjliT lip

On a trouve derniérement sur un rou»
leau de papyrus égyptien la description
d’un remede pour faire repousser les che-
veux, qui peut étre consideré comme le
plus anclen du genre, puisqu’il servit &
reir.plumer la mére d'un Pharaon régnant
en Egypte quatre mille ans avant Jésus-
Christ.

Le membre de I’Institut & qui nous
sommes redevables de cette trouvaille, est
particuliérement chauve. Il n’a cependant
pas osé expérimenier sur lui-méme reffet
de la recette dont voici la traduction

Une partie de paites de chien;

Une partie de dattes;

Une partie de fieme d’ane.

Mclanger le tout, faire bouillir dans
I'huile et se frictionner cnergiquement la
tétc avec cette pommade.

Cette trouvaille ne doit point nous e'ton-
ner, car l'indusirie des cosmétiques était
fort développée au paysdes momies, ci Ton
voit au Muséedu Louvre plusieurs flacons
de toilette découverts dans les tombeaux
des Pharaons. L'un contient encore du
fard desséché ;un autre, en buis, portant
linscripiion d’un nom qui signifie anti-
moine, est fermé par un bouchon muni
d’un baionnet pour prendre la précieuse
poudre el se la passer sur le bord des
paupiéres,

C’est ce méme antimoine qu’emploient
encore aujourd’hui, sous le nom de kohl,
les femmes de i’Orient. Il donne aux yeux
un éclat particulier.

Les Européennes de Tunis nedédaignem
point de s’eti servir pour accentuer leurs
charmes, et le parfumeur du bey qui les
fournit attribue la supérioriié léclle de son
kohl au mélange de I'amimoine avec,.. du
foie d'hirondelle.

Ce n’est grére plus drdéie, comme on
voit, que la pate capillaire des Pharaons
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Nous sommes en pleijn dans la saison des réceptions.
Un certain nombre d'abonnés nous ont demandé des indications pour un diner de
i54 20 couverts pouvant étre exécuté 4 la maison par une bonne cuisiniére, sauf &

prendre unou deux plats chez le bon faiseur.

Nous nous sommes adressés a M. Casimir, chef de la Afaison Dorée, universelle-

ment connu comme a le premier cuisinier de France », qui a bien voulu

rédiger pour

nous les menus suivants. fLes kors-d'ctmre se passent maintenant avant le potage).

BEURRE, SAUCISSON, CAVIAR, CREVETTES

POTAGE TORTUE
POTAGE CONSOMME ALA ROYALE

SOUPFI.ES DE VOLAILLE
CARPR A LA CHAMBOED

FILLET IIE BIEUF DL’CHESSE
CAILLES A LA IliOHIMIESNE
SORBETS

POtILARDE TRUFFEE
SALADE ROMAINE
ASPERGES EN BRANCHE SAUCE MOUSSELINE
FONOS D'ARTICHAUTS a I.’ESPAGNOLE

GLACE POMPADOUR
MII.LE FEUILLES MO.NTE
CORBEILLE DE FRUITS

FROMAGE

PETITS FOURS

OMELETTE CONCOURT

d’Edmond de Goneourt,

que nous devons voir prochainement au

théatre, c mtient une recette de cuisine.
La tragédienne rend visite & l’'anacho-

La Faustin

rete grec Athanasaiadis, un savaut, et les
commentaires sur la Phédre d’Euripide
comparée & la Fhédre de Racine, ont pour
entr’acte la confection d’une omelette aux

anchois.
C’est la Faustin quiparle etagit : « Tant
pis, j’en casse trois... des ceufs... mon-

HORS-D’CEUVRE

POTAGE CREME D’ASPERGE
POTAGE A LA QUEUE DE BCEUF

TURBOT VICTORIA

SELLE DE PKE-SALE KENAISSANCE
SUFREME DE VOLAILLE AUX TRUFFES
SORBETS

CANETON A LA HOUENNAISK
SALADE A LA RUSSE
ASPIC DE FOIE GRAS EN BELILEVUE
ECREVISSES A LA BORDELAISE
POINTES D’ASPEROES A LA CREME

POIRES A LA BOURDALOUE
FRUITS, FROMAGE
PETITS FOURS

sieui- Atbanassiadis, voyez comme je liaclie
les anchois... nitrop gros ni trop petits..,
et raon secret je vous le confie... c’est de
les faire griller un rien sur le feu... du
cumin, n'est-ce pas... va pour un soup8on
de cumin. »

ifloparation se poursuit : « Monsieiir
Alhanassiadis.,. aitention,.. vous alloz
voir comme je la retourne... un, deux,

trois... 5a y est !... et a-t-elle nne belle
couleur en dessous et est-elle moelleusa
dessus ? »

Nous avons soumis a I|éprenve cette

omelette littéraire ; ello est délicieuse.
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La recette de Toto

lo'in qui na pas eucore cing
ans arrive mardi dernier, con-
duit par sa mere, chez grand’»
mamau dont c’est le jour. Il est bichonné,
frisé, pimpant.
— Tu vas te promener, dit bonne ma-
man ?
répond Toto ; 5a

Non, je reste,
m'amuse de voir les dames.

Grand’maman ne parait pas ravie. Toto
est I’enfant qui « dit tout» ; il lance en se
mélant aux conversations des bombes stu-
péfiantes.

— Enfin, si
reste, dit grand’'méro.

Tres content, Toto assiste & I'arrivée des
visiteuses et aprés avoir entendu dire une
dizaine de foist « Ohle charmant enfant !
C’est votre petit fils, madame !... dis-
parait derriére un canapé, et, avec un
vieux clon tiré de sa poehe, grave des
dossins dans le bois.

— Une tasse de thé ou bien un peu de
ce vin d’Espagne chaud, demande la mai-
tresse de maison ?

La visiteuse opte pour le brilant Ali-
cante et le proclame exquis.

Toto, surgissant brusquement = Tu
sais, madame, c’est trés simple & faire; si
tu le veux, je te le dirai.

— C’estde ce vin d’Espagne, mon mi-

tu promets d’étre sage,

» il

gnon, que vous parlez. Eh bien, on le
tient & chauffer hi-dessus... sur le samo-
var.

Toto, suivantson idee : — C'est Alexan-
drine, la cuisiniére, qni le fait, le vin

d’Espagne, elle m’a donné le fond, je sais
bien. D abord, elle demande & grand’pére
du vin, mais du vin rouge, rouge, tres
bon; puisellea mis du suero, et puis du
rhum ; elle fait cuire 8a. O h!c’est bon.

Eclat de rire géndral. « Bob » a un suc-
cés fou.

La grand’mére a vite pris son parti de
la révélation de Toto, d’autant que tout
le monde partage I'avisde celui-ci : le vin
d’Espagne d’Alexandrine est pariait. On
veut emporter uno formule plus complete
que cello de Toto, La voici comme elle a
été dictée :

« Faire un sirop avec un quart do litre
d’eau et 500 grammes de sucre; le mettre
sor le fea. Lorsque le sirop forme de petits
boulets, 10 retirer du feu et verser dessus
une bouteille de vin rouge; meilleur est
celui-ci, meilleur est le breuvage. Remettre
le tout au feu.

Quand le vin bianchit, il faut retirer la
casserole du feu, verser dedans un bon
verre ot demi de rhum, et ne plus alors le
remettre an feu qu’au moment de le servir,
car il doit étre bu trés chaud. »

Monsieur Toto, vous étes « un amour» |

Le Raisin de Thomery

Pu 1" Qctobre au i" ciécembre 1897?,
M. Charmeux tils, de Thomery, a expédié
aux Halles centrales de Paris 534,223 kilos
de chasselas, conlre 302,011 kilos pendant
la période correspondante de 1892, soit
une différence en plus de 332,212 Kkilos
pour I'année 1893.
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LE CONCOURS AGRICOLE

« C’est toujours la mcme chose «, telle
est rimpression qui se dégage d’une pro-
menade au concours général agricole
comme d’une visite au salon annuel de
peinture.

Nous n’avons remarqué aucune nou-
veauté sensaiionnelle, & I’exception d'une
betterave de 17 kilos que son propriétaire
avait dressée comme un obélisque en la
soutenant avec des rubans aux couleurs
franco-russes.

M. de Vilmorin, dont I’exposition trés
réussie occupait k elle seule un des grands
salons carrés du Palais, attiretiolre atten-
tion sur un massif de ces choux frises
roses et bleus qu’il a lancés ily aquel-
ques années, et d’ol Ton peut lirer pour
les jardins pendant I'hiver de jolis effets
décoratifs.

L'éditeur de ces légumes fantaisistes
nous affirme qu’ils sont excellents dans le
pot-au-feu, et regrette, pour les estomacs
deses contemporains, que leur culture ne
soit pas encore plus fépandue.

Asignaler dans la section des fruits des
Doyennés d'hiver pesant 990 grammes, et
des Calvilles blanches de 500 grammes.

La maison Hédiard expose,comme d'or-
dinaire, des collections choisies de fruits
exotiques «amusants », mais dont quel-
ques-uns seuls sont « pratiques u chez
nous. Au premier rang de ces derniers est
la banane, fruit aussi savoureux qu’in-
compris, et dont le Pot-au-Feu s’occupera
un de cesjours.

Beaueoup de volailles de la Bresse et
de la Fléche fort appétissantes, aussi do-

dues que les moutons anglais perfec-
tionnés dans la forme carree, comme le
fait observer VAcclimatation, Journal
des Eleveurs, rappelle les jouets d’en-

fants.

LES TAPIS ET LA NEIGE

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

Les rédacteurs du Pot-au-Feu — excel -«
lente encyclopédie culinaire k laquelle le
Figaro souhaitanaguére, comme il conve-

nait, la bienvenue,— sont assurément de
irés braves gar®ons, sachant comme per-

sonne leur petite affaire. Mais il faut
avouer qu'ils poussent I’'indiscrétion un
peu loin.

Vous pourrez en juger d’aprés la nature
des questions auxquelles, parlant k ma
personne, ils me somment, sans plus de
fayon, de vouloir bien repondré:

1“ Est-il vrai que le meilleur moyen de
nettoyer les tapis d’Orient et d’en raviver
les couleurs fanées, c’est de les froiter vi-
goureusement avec de la neige? — 2°Si
la chose est vraie, quelle en est I’explica-
lion scicntifique ?

Mon Dieu !Je ne peux pas dire que le
faitsoit exact, n'ayantjamaiseu l’occasion
jusqu’ici de le passer au crible de I'expé-
rience. Mais je ne crois pas m’avancer
trop en affirmant qu’il est parfaitement
possible, et méme tout a fait vraisem-
blahle.

Auquel cas l’action « detergente » de la
neige se manifesterait sous deux formes
I*sous une forme meécanique; 2* sous
une forme chimique.
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I» Sous une forme mécanique. — La
neige est composée, chacun sait ia, d'une
infinité de petits cristaux agglutinés de
fa”on & dessinerle» figures les plus biscor-
ndes et les plus compliquées. 1l s'ensuit
que la surface de frottement d’une pelote
de neige est beaucoup plus considerable
qu’elle n’en a l7air, et que, quand on la
proméne sur un pan d’étoffe elle agit
comme une brosse souple et subtile,péné-
tranidans les moindces replis, dans les
moindres anfractuosités, dans les moin-
dres pores, d’oll ses aiguilles barbeléesont
tot fait d’extraire jusqu'au dernier grain
de poussiére.

Quand on nettoie
feuilles de thé e'puisées, on ne procéde
pas autrement; mais la neige, dontla
contextureestsinguliérement plus louffue,
doit étre ipso Jacto infiniment plus effi-
cuce.

2*Sous la forme chimique. — La neige
contient toujours un peu d’eau oxygénée,
peut étre d'eau ozonisée.Etl’un sait quelle
esi Tiofluence de l'oxygéne et de I'ozone
sur les substances colorantes.

Je ne vois pas.jusqu'k plus ampie in-
formé, ce que je pourrais raisonnablement
ajouler & ces breves explications. J aime
pourtant a penser que, telles quelles, elles
suffironi & défrayer I’exigcante curiosité
des rédacteurs du Pot au-Feu.

A la prochaine neige, au surplus, celles
de leurs lectrices ou des ndtres a4 qui l’on-
glée ne fait pas peur, n’auront qu'k tenrer

un tapis avec des

I’essai, sur leur pelouse ou sur leur
balcén.
E mile tautier.
MALADIE DES HUITRES
Peludant que I’expert en mollusques

cliargé « par qui de droit » d’ausculter les
buitres prétendues malades, poursuit son
enquute, les Parisiens continnontd manger
beaucoup de ces petites befes, et a se tres
bien porter.

NETTOYAGE DES GLACES ET DES VITRES

Je suiscertaine que la plupart des lee-*
trices du ignorent une excel-
lenie fa“on de nettoyer les vitres et los
glaces sans linges ni chiffons :

C’est une aimabie créole, ménagére ac-
complie, qui me l'arévélée ;4 la Nouvelle-
Orléans, l'usage en est général, parah-il.
Du reste, c’est bien simple: on remplace
le linge par... de vieux journaux.

Voici comment proceder: faireunepéate
épaisse de blanc d'Espagne délayé dans un
peu d alcool pur, en barbouiller la glace ou
le vitre & nettoyer. Laisser sécher, puis
prendre du papier — journal ou autre
mais plutét de qualité inférieure pour
qu’il soit plus souple.

En faire un large tampon plat en chif-
fonnant légérement les quatre coins qu’on
raméne dessous, au centre.

Frotter tout doueementcomme avec un
linge. La glace ou la vitre devienr tout de
suite claire et brillante sans conserver de
ces « nuages » si difficiles a faire dispa-
raitre entiérement.

La seule difficulté, c’est de faireaccepter
auxdomestigLesfranfais ce papier qui de-
route toutes leurs traditions. lis objectent
aussi les particules de blanc d’Espagne qui
font poussiére, le papier ne les retenant
pas auiant que le peut faire un linge. Mais
ceci est insjgnifiant, car il suffit d étendre
un Journal ou un linge sous la surface a
nettoyer.

Aprés expérience faite chez moi, je de-
clare le procede trés satisfaisant.

Mme Belin.
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CULTURE DE LA COCA

une époque ol la coca, qui sert k

préparer le vin de coca, est si en

honneur, on lira, pensons-ncius, avec

intérct un article de M. Edouard
André) rédacteur en chef de la Revue horticole,
sur la culture de cette plante.

Depuis que Talcaloide de la Coca *,Ery-
ihroxylon Coca) a été jsolé et que la
Science médicale a coinmencé & utiliser sa
mcrveilleuse action anesthésique sur les
muqueuses, la demande de la précieuse
substance a considérablement augmenté.
Aussi la culture de l’'arbuste setend elle
rapidement sur un nombre considérable
de degrés de latitude, le long de la grande
chalne des Andes, depuis la Nouvelle-
Grenade jusqu'a la Bolivie.

Le véritable indigénat de ri". Coca
n'étaic pas trés bien établi jusqia ce que
M. Alph. de Candolle et entrepris d’ap-
porter un peu de lumiére dans cette obscu-
rité. En effet, I'arbuste ayant été cultivé au
Pérou depuis les Incas et peut-étre dans
des temps plus reculés, il était difficile aux
voyageurs d’affirmer que les échantillons,
en apparence sauvages, qu’ils rencon-
traient, n’étaient pas échappés des an-
ciennes cultures. Dans son livre sur I’Ort-
gine des plantes cultivées, M. A. de Can-
dolle montre que la Coca est indigéne de
la Nouvelle-Grenade et du Pérou. Nous
avons eu nous-mcme la bonne fortune de
larencontrer dans Ja vallée du Cauca, en
1876, sur plusieurs points qui permettent
de ja considérer comme spontanée, et nos
échantillons d’herbier, examinés par M A.
de Candolle lui-méme, ne laissent aucun
doute sur l'authenticité de l'espéce.

£ *
La méthode généralement employée,

depuis que I'on se remet, dans les Cordil-
léres, & exploiter la Coca, ne différe pas

sensiblement des anciens procedes. C'est
entre t,000 et 3,000 métres au-dessus du
niveau de la mer qu'est fixéc l'altitude ol
la culture de I'arbuste se fait avec le plus
de succés, bien qu’il soit originaire de la
® terre chaude » [tierra caliente). Au
Pérou, on le cultive sur d'étroites terrasscs
bien exposées, sur les flanes d’étroites et
profondes vallées nommées Yungas.

La multiplication se fait par graines,
que Ton séme au mols d’aolt dans de pe-
tites caisses ou en planches de terre
meuble. L’été suivant, on met les jeunes
plants en place sur les lerrasses, en les es-
paij'ant de métre en métre. in a soin de
bien choisir une exposiiion en plein soleil
et de donner les soins ordinaires de binage
et de sarclage. Le sol a été préalablement
défoncé avec soin, mais on n’emploie pas
d’engrais. et, lorsque les arbustes sont
épuisés, on les remplace par d’autres.
Suivant la fertilité du sol, les arbustes
atieignent une hauteur n6rmale d’un ou
deux métres, bien inférieure & celle qu’ils
ont & i'état sauvage; mais on ne les tient
ainsi a une hauteur restreinte que pour
faciliter la récolte des feuilles.

Cette récolte se fait au moyen de femmes
qui procédent & la cueillette trois fois par
an, au commencement de janvier, ix la
Saint Jean et & la Toussaint. On enléve
toutes les feuilles une a une, & I’exception
de celles qui sont tout & faitau sommet
des rameaux. Les meilleures sont d’un
vert foncé, bien marquées par les deux
sillons longitudinaui qui existent sur le
limbe de chaqué c6té de la nervure mé-
diane et qui distinguent la vraie Coca des
autres espéces du genre Erythroxylon.
Des Indiennes de la Cordillére et des en-
fants sont chargés de cette cueillette. De
temps en temps, des hommes vont vider
les tabliers des cueilleurs et portent les
feuilles dans une cour, ol ils les répan-
dent sur une aire de pierres ou d’ardoises
finement jointoyées et présentant une sur-
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face unie, exposée en piein soleil. C'est la
que Ton fait sécher les feuilles en les ré-
pendant en couches légéres et les retour-
nant de temps & autre avec un rateau.
Trois ou quatre heures sufiisent pour cette
dessiccation. On fait grande attention & ne
pas proceder a la récolte et au séchage par
des temps brumeux et humides, qui sont
préjudiciables a la qualité de la marchan-
disc.

Quand le séchage esi terminé, les
feuilles sont pressées dans des presscs en
bois, comme des paquets de tabac, et for-
ment des bailes de 25 livres, qui sont alors
réunies deux par deux et enveloppées de
gaines de bananier, constituant ainsi un
ballot nommé tambor. Sous cette forme,
les baliots sont expédiés a la c6te, soit a
dos d’hommes, soit sur des mules quand
les chemins sont praticables. Si le trans-
port a lieu dans la saison pluvieuse, il est
préférable d’envelopper les charges dans
des encerados, sorte de toile goudronnée,
usitée dans une grande partie des Andes
pour Texpédition lointaine des marchan-
dises.

En. Andké.
Poids des légumes

Une oarotte de moyenne grosscor
pésG ... 150 grammes.

Un oignon moyen .... 100

Un poireau éplnché... 35

Une braneho moyenne
de CAIETI e 35

Une grosse échaloti?.. . io

Une gousse d'ail.......... 7

Il est bon de s’habituor & apprécier a
vae (Tceil le poids de ces divers légumes,
comme celui de tons les objeta d’nn emploi
courant, afin de ne pas étre obligé de re-
courir & toTltinstant &4 la balance.

CHIFFONS

l.est encore bien tét pour s’occu-

per des vétements de demi-sai-

son : cependant chez un grand

couturier, on m’a donné en pre-
vision dé cette époque de transition, des
inJications dont certaines de mes lectrices
pourraient, dés & présent, faire leur
profii.

Je veux parler des petites vestes courtcs
entiérementrecouvertes de soutache, qu’on
prépare maintenant pour succéder aux
jagiiettes de fourrure quand celles-ci de-
viennent trop chaudes et trop lourdes.

La forme est celle des vestes ou boleros
d’astrakan et de caracul quon porte en ce
moment: courtea la taille, avec de grands
revers. et fermce de coté par de.s agrafes,
caries boutons seraient d'un mauvais effet
sur le tissu soutaché.

On fera ces petites vestes en toutes
leinies de drap, selon Tusage et le degré
d'élégance auquel on les destine, mais les
plus pratiques seront certainement ou
toutes noires ou soutachées noir sur le
bleu-marin ouyeri foncé.

Ce travail de soutache n'est pas tres
compliqué; il ne rédame en somme que
du temps et du soin, aussi bien desjeunes
travailleuses pourraient I’exécuier elles-
mémes. Le vétementdoitctre, dans ce cas,
absolument terminé, — sauf le montagc
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des manches, du col et de la doublure, —
c’est-a-dire qu’il doit étre essayé, rectihé,
cousu, etc., avant d’étre envoyé au dessi-
nateur, de faion a ce que les coutures
soient recouvertes uniformément de sou-
tache. On fait le dos a petits cOtés ; cene
faijon emboite mieux la taille d’abord ;
ensuiie la courbe de la couture se préte
mieux a des divisions du dessin de la sou-
tachc, qu’un dos tout uni et caire.

*

Sous ces vestes, en mettra n’importe
quel corsage démodé ou un simple jersey
dont toute la partie apparente sera dissi-
mulée par un gros nceud en mousseline
de soie.

Rien de plus joli et de plus simple &
faire que ces nosuds. Je préviens seulement
qu’il ny faut pas ménager |’étoffe, et
qu’elle doit étre toujours double ; plissée
fin, elle fait bien plus d’usage qu’employée
bouffante. Quant au col,auquelesi attaché
le nnjud, comme 11 est destiné & étre posé
sur le col du corsage, il doit étre trés haut
et surtout trés souple pour ne pas se dé-
placer ni géner les mouvements du cou.

Done, pas de mousseline raide ni de
poignet doublé. Tout bonnementun large
ruban en satin de la nuance de la mousse-
line sur laquelie on fixe une bande de
mousseline froncée & chaqué extrémité.
Ruban et mousseline doivent étre «justes «
a I’encolure. de faijon & ne pas bailler. La
fermeture, derriére, se dissimule sous le
chou formé par un des bouts de la bande
de mousseline. On emploie des anoeaux
recouverts de cordonnet & la place da-
grafes ordinaires dans lesquelles les cro-
chets ne restent pas aussi faeilement fixés,
et qui se dissimulent moins bien.

« ««

Puisque j'en suis aux renseignemeritS
techniques, jeveuxsignaler @ mes lectrices
un moyen de crinolinage trés ingénieux ;
c’est dans le faux ourlet, — non pas des
jupes, mais des jupons — une large paille
tressée, faisant office de resson, icuit en
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laissant de la douplesse et de la légéreté au
jupon. Ce n’est pas dans l'extréme bord
du jupén, naturellement, que la paille est
posee, mais au-dessus du petit volant
place « k faux >, qui termine le fond du
jupén.

Cette paille soutient suflisammeni la
jupe pour dispenser des gros volants
qu’on superpose sur les jupons dans ce
but. Un simple volant froncé en haute den-
telle est en ce cas bien suffisani comme
garniture, et Ton peut alors combiner
des jupons trés pimpanis & un prix trés
abordable. J’ai vu, ainsi, un bien joli
modéle, en soie noire pékinée, garni d’un
haut volant en tulle grec plissé menu : le
bas du volant était terminé par une bande
de €trou trou », & sept rangs, garnis d'é-
troits rubansmulticolores, de joiies teintes
assorties, le tout plissant également; la
téte du volant formée par une méme bande
de trou-trou, mais cette fois froncée sur
les rubans formant coulisse, et venaut se
nouer tous ensemble en un gros flot par
derriére.

Andrée de Bouhgeoisie.

COURRIER

A. G.au Guiou. — Les grenouilles sont assez
bonnes au printemps, en mars et avril. Mais la
meilleure saison est en aouUt et septembre. Ces
petites bétes sont alors débarrassées de leurs amfs,
et la nouiriture ahondante qu'elles ont trouTée
pendant la moisson les a amences & un ;tac de
graisse « supérieur ».

M. P. — Merci de votre observation dont nous
tiendronscompte. — Nous donnerons les recettes
des mets signalés et que nous apprécions nous-
mémes comme Us le méritent.

A.G. D. — Nous publierons la recette de la
sauce aux crevettes. — Chez Echalié, S5> rué
Montmartre.

Aboonée du Nord. — Nous ne connaissons

aucun ouvrage dans le genre de celui que vous
nous signalez. Cependant nous prenons soin d’al-
terner les plats du ménage avec des recettes plus
recherchées.

Golfe Jouan, — Nous donnerons prochaine-
ment I16sc6telettes milanaises.

Cbhateau de Cajnpeau. — Bonne note est
prise de votre deinandc.
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