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LE POT-AU-FEU
J O U R N A L  D E  C U I S I N E  P R A T I f l U E  E T  D ’ É C D N D M I E  D O M E S T I Q U E

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

A B O N N E M  E N T  S

S  francs par an.
P A R I S  

257, rué Saint-H onoré, 257
U N I O N  P O S T A L E

G  francs par an.

S O M M A I R E

Cours de M . A .  Colomhié ; R is  de  veau aux 
p o in tes d 'asperges.

Recetles : Soufflc au  chocolat. —  C oquilles de 
poisson. —  B o u le ttes  i  la V énitienne.

Fcvriergastronem iquei^ w ciA e  quinzaine]. 
M enus.

Notes culinaires : L e  V in « R e to u r  des In d es  » 
—  L e  sucre  de  p ie rrc  —  L ’E xposition  cu linaire . 

Peíitsconseih  : Séchage d es souliers,
Varietés : L e  v o y ag e  des tro is  m ouches.
Mode ; Chiffons.
Courrier.

R I S  D E  V E A U

A U X  P O I N T E S  0 ' A S P E l i G E S

C o u r s  d e  M .  A .  C o l o m b i é

M k s d a m e s ,

A u ta n t qu e  possib le , a v a n t d ’em p lo y er 
u n  ría  d e  v eau , on  do it le  fa ire  d ég o rg e r 
dans d e  l 'e a u  f ra ich e  freq u em in en t renou- 
v e lé e . Si on T achéto  la  v e ille , ap ré s  1‘av o ir  
fa it tr e m p e r  p e n d a n t  la  jo u m é e , on  le 
p la e e  su r  u n  to rcb o n  p lu s ieu rs  fois rep lié  
su r  lu i-m ém e, fo rm an t u n e  conche assez 
épaisae p o u r  a b so rb e r  l ’eau  qu ’ü  re n d . P u is

on le  couvro  d ’u n e  ass ie tte  qu e  í ’on  cliarge 
d ’u n  poids d 'e n v iro ii  2  k ilo g s .

S an s ce tte  double p réc a u tio n , le ris  est 
su scep tib le  d e  p re n d re  u n  g u ü t a ig re .

O n  p o u rra it  enco re  lo la isse r to u te  la 
n u it d an s  nn  b u q u e t, m ais á condiiion  que 
le lo b in e t coule co n stam m en t, ce la  encore 
p o u r  é v ite r  Ies r isq u es  d e  fc rm en ta tio n .

E n  to u t cas , qu e  le  r is  so it p lu s  ou  m oins 
d égo rgé , i l  fa u t le b la n c h ir .

V oici d eu x  r is  q u i p ésen t cliacun  4' O 
g ram m es, c ’es t la  ta ille  m o y en n e . L e s  ris  
e x tra s  a t te ig n e n t ju s q u ’á  500  g ram m es e t 
se v e n d e n t a lo ra  tre s  c b e r ,  6 á  8 franes  la 
p a ire , ta n d is  qu e  l ’on ti'ouve fac ilem en t 
des r is  o rd in a ire s  á  3  f r , 5 0  et 4  f ra n c s .

J e  m ets ces r is  dans u n e  cassero le p le ine  
d  eau  fro ide e l  je  lá is  chauffer tres douce- 
m ent, k  cassero le  d ó c o n v e rte . S i l ’on va 
tro p  v ito , la  su rface  d u  r is  seule b la n c liit .

J e  re t i re  u n e  m in u te  ap ré s  qu e  Tébulli- 
tion  a  com m encé e t j e  passe  a u ss iió t los ris  
k  l’eau  f ra iu h e .

L e s  vo ilá  b lan c liis , i l  s ’a g it  m a in te n an t 
de le s  p iq u e r .

Le piquage
J ’en lév e  d ’ab o rd  le  co rn e t e t  le s  peau x  

qu i en v iro n n e n t le  r is .C e s p a ru re s ,  q u i nu i- 
ra ie iit á  son  asp ec t, nous so rv iron t to u t á 
l ’h e u re .

P u is  j e  co u p c  le  la rd  á  p iq u e r. O n em ­
plo ie  p o u r  c e la  du  la rd  m i-se l, á  g ra in  b ien
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soiTÓ, pas tro p  ép a is , II  e s t bon  d ’en lev e r 
le  dessus d u  la rd ,  g én é ra le m en t f ilan d reu x  
e t  c o n te n a n t u n  excés d e  sel qu i roug i- 
r a i t  la  v ia n d e . O n re m a rq u e  souven t un e  
lig n e  ro sée , m a rq u a n t la  só p a ra tio n  en tre  
la  p a r tie  fe rm e  e t  la  p a rtie  filand reuse  qu i 
m e su re  parfo is p lus d 'u n  c e n tim é tre  d ’é- 
p a isseu r. II  fau t sacriflo r ju sq u e -lá .

E n  chau ffan t lé g é rem e n t le co u teau , on 
tra n c h e  a v e c  u n e  ex tré m e  fa c ilité .

II im p o rte  su r to u t de fa ire  des la rdons 
tre s  fins, 3  k 4  m illim e tres  d e  có té  su r 
4  cen tim é tre s  d e  lo n g u eu r, e t  de n ’e o tre r  
l’a ig u ille  q u e  «uperflciellem ent.

O n  o b tieu t a in s i dos la rd o n s  b ie n  cu its , 
d ’u n  risso lé  si ag réab le  á  1’cbíI e t  a u  goüt. 
A ussi no  d o it-o a  pas p re n d re  d ’aigu ille s  
tro p  g ro a se s .

O n  la i t  su r  com inande des a ig u ille s  en 
cu iv re  a rg e n té , co íitan t 25  ou 80  cen tim es, 
q iii so n t p lu s  po in tu es, m oins ca ssan tes  et 
g lis sen t beau co u p  m ieu x  qu e  les a igu illes 
o rd in a ire s  á  5  ou 10  cen tim es. I I  y  a  éco- 
nom ie á  s ’en  se rv ir .

U n  b ea u  r is  se  p iq u e  su r  q u a tre  ran g s  
éq u id is ta iits , les la rdons d ’u n  m ém e ra n g  
é ta n t e n v iro n  á  1 ce n tim etre  e t  dem i l ’un 
de l ’a u t re .

D e rn ié re  reco m m an d a tio n  : q u a n d  on 
p ique  le  r is , le te ñ ir  su r  u n  lin g e . L a  cha- 
lo u r d e  la  m a in  p eu t lu i co m m u n iq u e r un 
goü t a ig ro .

Faire suer
V oic i les r is  p iq u é s ; j e  vais le s  fa ire  suer  

com m e on  fa it p o u r  to u te s  les v iandes b ra i-  
sées ou  v ia n d es  cu ites  á  la  ca^serolo.

J e  p re n d s  u n  sa n to ir , ca sse ro ie  un  peu 
p lu s  basse  qu e  la  sau teuse  ré se rv é e  a u x  
sau tés , e t  j e  la /o n c e ,  co u v ra n t to u t le fond  
avec des couennes d e  la rd ,  sans tro p  c e ­
p e n d a n t  le s  se rre r  les unes c o n tre  les n u ­
tr e s .  C ela  p o u r em p éch er le  r is  dey>ínce)-, 
c ’e s t- i -d i re  de s ’a tta c L e r  e t de ro u ss ir .

J 'a jo u te  un  o ig n o n  eoupé en c in q  ou six  
n in d e lle s , u n e  c a ro tte  co u p ée  de m ém e, un  
b o u q u e t g a rn i, e t su r  le to u t je  dépose les 
r is .

J e  b eu rre  u n  ro n d  d e  p a p ie r  d n  d ia m é­
t r e  do la easserole e t j e  l’é ten d s  su r  les ris, 
de m an ie re  i  les en fc rm er e n tre  ce  p lafond  
q u i le s  touche  e t  le fon -1 d e  la  cassero ie.

E n fin , j e  co u v re  la  cassero ie e t  j e  p lace  
su r  feu  dou x . Ib fa u t  qu e  le  g az  so it á  peine 
lev é .

V o ilá  ce q u i v a  se p asse r. A u  lie u  de 
s ’év a p o re r  en  em p o rtan t u n e  p a r t ie  de 
T aróm e e t en  la issan t se  d esséch er le fond 
d e  la  ca-^serole, le  p ea  d ’e a u  re n d u e  p a r  la  
v ia n d e  e t le s  légum es re to in b e  on b u ée . E t 
ce tte  b u ée  e n tre tie u t un e  h u in id ité  qu i p er- 
m et au x  sucs des légum es de se d ilu o r, 
pu is en se ca ra iu e lisa n t d e  d o n n e r  cette  
co u leu r g lacée  e t b r illa n te  q u i c o n s titu c  le 
c liarm e d ’un  ju s  b ien  iin i .

T ou tefo is , ce tte  buée n e  s e ra it pas sufti - 
san te  p o u r  o b te iiir  u n  ré su lta t com plet. A u  
b o u t de q u a tre  ou c inq  m in u te s , q u a n d  ca 
cornm ence á  p in c e r ,  ce qu e  Ton rec o n n a it 
a u  p a rfu m  de ca ram e l <jui se  d ég ag e  en 
m ém e tem p s q u ’u n e  fum ée b le u ñ tre  s ’é- 
c h a p p e  de la  casseroie dos q u ’on  souléve 
le couverclo , il fau t a jo u tc r  u n  v e r re  k  m a- 
d é re  d e  v in  b lanc  q u i v a  fo u rn ir  u n  sup - 
p lé m en t d e  buée . L e s  r is  su e ro n t á  le u r  
to u r ; ju s q u ’ie i ce so n t seu lem en t les lég u - 
m es q u i o n t re n d u  le u rs  sucs.

J e  la isse enco re  su e r  ju s q u ’á  ce  qu e  9a 
p ince  de n o u v e a u . L es sucs d es  legum es 
d o iv e n t é tre  a lo rs  g lacés a u f o n d  d e  la  eas­
se ro le , e t i ls  se d ilu c ro n t d an s  le  ju s  avec 
le q u e l j e  m ou ille ra i d an s un  in s ta n t.

T o u te  ce tte  opéra tion  d u  «  su ag e  » d e ­
m ande  en v iro n  d ix  m inu tes.

J ’a jo u te  le s  p a ra re s  d es  r is  e t  j e  m onillo 
av ec  du  bou illo n  —  d u  ju s  d e  v e a u ,d e p re  
féren ce , s i j ’en  ai —  de m an ie re  q u e  tes ris
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b a ig n en t a u x  tro is  q u a r ts  d e  le u r  h a u te u r . 
L e  bouillon  é ta n t saló, i l  est in u tile  d e  rae t- 
t r e  d u  se! m a in te n a n t, le ju s  d e v a n t ré - 
du ire .

C e s p a ru re s  e n r ic h iro n t le  ju s . J e n e l e s  
a i p as  m ises dés le  d é b u t d an s la casse ro le , 
p a rc e  q u ’il  é ta it  in u ti le  d e  le u r  fa ire  ab so r­
b e r  uno p a r t ie  d es  sucs d o n t nous avons 
enveioppé le s  r ís .

J ’é ten d s com m e to u t i  l 'h e u re  u n  ro n d  
d e  p a p ie r  b e u rré , j e  eouv re  en c o re  la  ca s ­
se ro le  e t j e  m ets  au  four.

Cuisson et gla^age
11 fau t m e ttre  la  casse ro le  au  four, e t  á  

fou r assez  c h a u d . L a  ch a le u r d o it en  o u tre  
é tre  p lu s  fo rte  au -dessus q u ’au -dessous. 
C 'e s t nécessa ire  p o u r  o b te n ir  des r is  b ien  
g lacés.

A  ce t ég a rd , les ío u rs  á  gaz a v e c  ram pe 
in fé r ie u re  e t ra m p e  su p é rie u re , com m e ce- 
lu i d o n t je  m e se rs , so n t fo rt com m odes.

O n  co m p te , á  p a r t i r  d e  ce  m om ent, on- 
v iro n  tro is  q u a r ts  d 'h e u re  p o u r  la  cuisson 
qu i do it é tre  assez v iv e , sans exeés c e p e n ­
d an t. L e  tem p s v a r íe  u n  p e u  su iv a n t la 
ta ille  des ris  e t  le d e g ré  d u  four.

T ro is  ou q u a tre  fois on  d éco u v re  les ris  
p o u r  les a r ro se r  av ec  le u r  ju s .  ü n r e e o n n a i t  
q u 'ils  so n t c u its ,q u a n d , en  Ies p iq o a n t avec 
u n e  a ig u ille , la  g o u tte  d e  ju s  q u i p e rle  est 
b ien  b la n ch e . T a n t  qu ’e lle  es t rose , le ris  
n ’es t p o in t cu it.

M es r is  so n t cu its . J ’en lcve le  couver- 
cle de la  ca sse ro le , le  d isq u e  d e  p a p ie r , e t 

j e  les expofie p e n d a n t u n e  m in u te  d irec te -  
m e n t i  la  flam m e, d o n t le  ra y o n n e m en t 
ach év e  de le u r  d o n n e r  nn  g laq ag e  p arfa it.

II  n e m e  re s te  q u 'á p a s s e r le  ju s  d é la  ca í s- 
son, pu is  á  le  d é g ra is se r  e t  k  le fa ire  ré- 
d u ire  ju s q u ’a  ce q u 'il  a i t  un e  b e lle  consís- 
ta n c e . J 'a jo u te  se l e t  p o iv re  s i beso ín  est, 
u n  file t d e  c i tró n , e t j e  le  v e rse  s u r  les ris

a u  m om ent d e  se rv ir , la is sa n t d e  cu té , b ien  
en te n d u , o ignons, ca ro ttes  e t  couennes .

S i les r is  de v ea u  so n t acco m p ag n és de 
p o in te s  d ’asp erg es, j e  n e  v erse  su r  e u x  q u e  
ce q u ’il fa u t d e  ju s  p o u r  les n a p p e r  légére- 
m c n t.g a rd a n t le re s te  p o u r  I’u tilise r,com m e 
nous a llo n s vo ir, d an s la  sauce  d e  la  g a r ­
n itu re .

L es pointes d ’asperges

L a  p ré p a ra tio n  des p o in te s  d ’asperges 
p o u r  g a rn ir  les r is  d e  v eau  es t tré s  «im ple. 
O n  com pte  u n e  p e tite  b o tte  p a r  d eu x  p er- 
Bonnes.

O n ü 6 d o it jam aib  c o u p e r Ies po in tes 
d ’asp erg es , p a rc e  q u e , n 'a y a n t a u c u n  p o in t 
d e re p o ro  p o u r  a p p ré c ie r  l’c n d ro it oü l ’as- 
p e rg e  oesse d 'é tre  bonne, on r isq u e  d ’en 
p re n d re  tro p  ou d 'e n  p e rd re .

A p ré s  a v o ir  en iev é  la  p o in te  lle u rie , qu i 
e s t am ére , on g ra tte  tré s  lé g érem e n t le s  p e ­
tite s  feu illes u a is sa n tc sq u i se d é tac h e ra ie n t 
p e n d a n t la  cu isson  e t fo rm e ra ie n t d e  la 
bou illie . P u is , te n a n t l ’asp erg e  d an s  la 
m ain  g a u c h e , on sa is it de la  d ro ite  l ’ex 
trém ité  co m estib le , qu e  l ’on cou rbe  ju s p u ’á  
ce quG la  b ra n c h e  casse . D e ce tte  facón, on 
n ’a  q u e  la  p a r tie  te n d re  d u  lég am e .

L e s  asp e rg es  a in s i ép luchécs, ¡1 est bon 
do les la isse r rep o se r  q u elq u es in s tan ts  
¿ a n s  l ’eau  oü elles se d éb a rra ssen t d e  leu r 
sab le.

J e  coupe les e x tr ím ité s  f leu ries á  uue 
lo n g u eu r d e  tro is  ce n tim étrss  e t j ’on form e 
u n e  p e tite  b o tte . A insi réu n ie s , e lles no 
c u iro n t p as  p lu s  v ite  qu e  les p a r tie s  m oins 
te n d re s  d o n t ch a q u é  m o rce au , q u o je c o u p e  
á  la  lo n g u e u r d ’e n v iro n  tro is  q u arts  de 
c e n tim é tre , se ra  en  co n ta c t su r  lo u te  sa 
su rface  av ee  l’eau  b o u ílla n te .

J e  je t te  lo to u t d an s  l’eau  b o u ilb n to  trés  
lé g érem e n t sa lée , c t  j e  la isse b o u illir  10 

m in u tes , á  ca sse ro le  découverte, p o u r  que 
les asp erg es re s te n t  v e rte s .
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I I  e s t m ém e bon  d 'em p lo y e r u n  poélon  
d ’office en  cu iv re  non  ó ta m é ; les asperges 
co ü se rv e n t u n e  p lu s  jo lie  n u an ce .

A u  b o u t d e  10 m in u tes , j e  re t i re  le s  a s ­
p e rg e s  e t  j e  les ég o u tte .

S i j e  fais u n e  ju lie n n e  le m é m e jo u r ,  j ’au - 
ra i  so in  d e  la  p ré p a re r  av ec  le u r  eau de 
cu isson . (T o u t ce la  s e fa i t  p e n d a n t la  cu is­
son des r is  d e  veau.)

La sauce des asperges
J e  fa is  foiidre d a n s  u n e  cassero le gros 

com m e un e  n o ix  d e  b e u rre . D és q u 'i l  est 
f o n d u ,j’a jo u te , en in lla n t  b ie n  e t  e n  te n a n t 
lio rs  d u  feu , un e  cu ille rée  á  bo u cb e  d e  fa- 
r in e , pas d av a n ta g e . P u is  je  v e rse , tou jours 
en  to u rn a n t, le  ju s  d u  r is .

J e  passe  le  to u t, j e  rem e ts  su r  f e a  assez 
v if  c u  to u rn a n t to u jo u rs , e t  je  la isse  ju s -  
q u ’a u  so u rire , ou  com m encem ent d ’ébulli- 
tio n , so it en v iro n  u n e  m in u te .

J ’a jo u te  u n  soup§on d e  m uscade , po iv re , 
sel, 30  g ram m es d e  b e u rre  p a r  b o tte  d ’a s ­
p e rg e s , e t j e  l ie  en  to u rn a n t av ec  la  cu ille r 
d e  b o ií.

J e  te rm in e  en  in tro d u isa n t les asperges 
que j e  se rs  á  p a r t  d a n s  u n  lé g u m ie r, d res- 
sa n t a u  c e n tre  la  b o tte  des fleu rs déficelées 
qu i in d iq u e  a u x  conv ives q u ’on  le u r  se rt 
d es  asp e rg es  fra ich es.

J 'o u b lia is  d e  vous d ire , m esdaraes, que 
le  r is  d e  v ea u  d o it se  se rv ir  av ec  la  cu ille r, 
sa n s  a u c u n  secours d u  c o u tea u .

L ’E X P O S I T IO N  C U L I N A I R E

L ’exposition  cu linaire  organisée par 
l’A cadcm ic d e  C uisine, au p rofit de la 
caisse d e  secours des em ployés d e  l ’ali- 
m e n ta tio n , se tie n d ra  d u  24 fév rier au 
S niars, n o n  p lu s  au  pavillon de la  V ille 
d e  P aris, com m e Ies années precedentes, 
m ais au P ala is d e  l 'In d u s trie .

D es conférences y  seront faites, á  des 
h eu res  qu i n e  so n t pas encore fixées, pai- 
MM. Colom bié e t  D riessens.

SOUFFLÉAU CHOCOLAT

KAücoop de 
d’assez ex p o rte s , se p la ig n e n t de 
ne  pou v o ir réu ss ir  les soufflós; 

le u rs  soufflés n e  m o n te n t p as .
C e la  p eu t te ñ ir  á  d iv e rse s  causes que 

j ’iu d iq u e ra i successivem en t.

Proportions
D ’ab o rd , on  em p lo ie  so u v e n t des quan- 

tité s  eno rm es d e  fa r in e  ou de fé e u le  qui 
a lo u rd issen t la  p á te  e t  T em pécheE t de m on- 
le r, la  re n d a n t e n  o u tre  m oins d é lica te .

P o u r  le so u ffléau  ch o co la t, M . Colom ­
b ié  recom m ande les p ropo rtions s u iv a n te s :

G b lan cs d ’o su fs;
3  j a u n e s ;

100  g ram m es d e  su c re ;
125  —  do choco la t, so it 3  ta -

b le tte s  ;
1 /4  d e  li t re ,  so it 2  d éc ilitre s  1 /2  d e  la it 

ré d u its  á  2  d é c i l i t r e s ;
1 cu ille rée  á  bou ch e  d e  fe r in e ;
1  p in cée  d e  s e l ;
V an ille .

Préparation
M ettez  le  ch o co la t d an s u n e  casserole 

av ec  2  ou S c u ille ré e s  d e  la it ,  e t  faites-le  
fo n d re  en  ch au ffan t d o u cem en t, sans lais-
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se r b o u illir , e t  en  re m u a n t avec u n e  cu il- 
1er d e  bo is.

R éserv cz  e n v iro n  15 g ram m es d e  sucre , 
e t  m élez  le  re s te  a v e c  les ja u n e s  d a n s  un e  
te rr in e  ou  d an s  u n e  casse ro le  b a s s e ; 
ajou tez  u u  p e u  de v an ille , e t  trav a ille z  v i- 
vem eu t a v e c  le  fouet ou la  cu ille r  de 
bo is. II  fa u t co m p te r  p ré s  d e  d ix  m inu tes 
p o u r  qu e  l ’am algam e so it co m p le t e t  la 
p á te  b ie n  lisse . S u r  la  fin  in co rp o rez  la 
fa rin e .

A jou tez  a lo rs  le  la it  p réa lab le m e n t ré - 
d n it , p u is  le  choco la t b ie u  fo n d u , le  se l; 
m élez  b ie n  le  to u t  e t  m e tte z  a u  feu . Q u e  le 
la it  e t  le  ch o co la t n e  so ien t p as  tro p  chanda 
p o u r  n e  p as  c u ire  le s  cenfs.

R e tirez  au  p re m ie r  bou illon  e t tra n sv a -  
sez p o u r  re f ro id ir , afin  d e  n e  pas c u ire  Ies 
b la n cs  q u a n d  vo u s les in c o rp o re re z , ce qu i 
e m p e c h e ra it le  soufÜé d e  m on te r.

P e n d a n t ce  tem p s b a tte z  lea b lan es . 
Q uand  ils  co m m en c en t á  s’afferm ir, m é- 
le z -y  les 15 g ram m es d e  su c re  ré se rv é  p o u r 
les a id e r  á  te ñ ir .  C o n tinuez  á  b a ttre  ju s -  
q u 'á  ce  q u ’ils so ien t b ie n  solides.

M élangez a lo rs  a u  re s te  de T appare il, 
doucem cnt, sans tro p  a p p u y e r , m a is  d e  
faqon qu e  l'am algam e se fasse b ie n . M ettez 
d an s u n  p la t tres légerem ent b e u r ré , et 
in tro d u isez  to u t d e  su ite  au  four.

L e s  soufflés se c u ise n t d a n s  des tim bales  
sans queue n i an se  —  e n  a rg e n t . . .  au tan t 
qu e  possib le  —  qu e  l ’on  re m p lit  á  m oitié, 
e tq u e  l’on  se rt s u r  la  ta b le . O n  fa it  au ssi 
des tim b a les  e n  p o rce la in e  á  feu  assez élé- 
g a n te s . O n  em plo ie so it un e  g ra n d e  tira- 
b a le , so it p lu s ieu rs  p e tite s  d o n t on  s e r t  un e  
á  ch aq u é  perso n n e .

L e s  p ro p o rtio n s in d iq u é es  p lu s  h a u t  p e r ­
m e tte n t d e  rem p lir  su r  u u e  h a u te u r  de 
15  cen tim é tre s  u n  m oole d e  18 cen tim étres  
d e  d iam étre  en v iro n .

Cuisson
I ja  ques tion  d u  fo u r e s t en c o re  trés  

im p o rta n te .
S i le  fou r n ’c s t p a s  assez c h a u d , le 

soufflé m on te  m al e t  se  desséche.
S ’il  e s t  tro p  c h a u d , i l  se form e á  la  sur- 

face u n e  c ro ú te  qu i l ’em p éch e  d e  m o n te r 
e t d e  c u ire  á  l ’in té r ie u r .

II  fau t qu e  le  fo u r so it g a i ,  c ’e s t-á -d ire  
a i t  la  m ém e te m p é ra tu re  q u ’á  la  fin  d e  la 
cu isson  d ’u n  ró ti b ie n  com pris , b ien  éga le  
p a r to a t.  U n e  feu ille  d e  p a p ie r  qu ’on y  io- 
tro d u it, do it b ru ñ ir  lég érem en t.

Q u an d  le  soufflé e s t b ie n  m on té  s i  fe r m e ,  
il e s t c u it .  I I  fau t p o u r  ce la  d e  2 0  á  25  m i­
n u te s . R e tire z -le  d u  fou r im m éd ia tem en t, 
sa n s  quo i i l  ro tom be.

O n  p e u t,  p e n d a n t les d e m ié re s  m in u tes , 
le  sa u p o u d re r  d e  su c re  g lace  —  on  ap p e lle  
a in s i le  su c re  e a  p o n d ré  fin  com m e d e  la  
fa rin e  —  qu i, se g la ja u t  á  la  ch a le u r, lu i 
d o n n e  l ’a s p e c t b r illa n t.

Em ploi du Cacao
O n p e u t, a u  lieu  d e  chocolat, u se r  d e  

c a c a o : 60  á  75  g ram m es su ílisen t.
In u tile  de re c o u r ir  a u x  m arq u es  é tra n -  

g é res , ce rta in e s  m a rq u e s  f ra n ja is e s  son t au  
m oins aussi b o n a e s .

II  fa u t a lo rs  a jn u te r  a u x  p ro p o rtio n s 
ind iq u ées p lu s  h a u t u n e  cu ille rée  á  café de 
fa r in e , e t, si l ’on  v e u t,  15  ou 20  g ram m es 
de sucre .

O n  v erse  le  cacao d a n s  le  la it  b o u illan t, 
oü il  se d é la ie  e n  d eux  ou tro is  m inu tes. 
Q u an d  lo  la it  e s t  re fro id i, on le  raéie a u x  
ja n n e s  e t  a u  su c re , p u is  ou  re m e t su r  le  feu 
ju s q u ’á  p re m ie r  bouillon , com m e il  e s t d it 
p o u r le  choco la t.

M a z a e i k .

V o ir  page 63 « A p p el des bécassines » ct 
su r la  co uvertu re  l'av is coneeraant le s  Gol- 
lections.
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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 es tem p s son t durs e t  la  foi p e ric lite  ». 
A insi m e p a rla it h ie r  une  dem oiselle  de  la H alle , 
fratche envo lée  d ’un lycée  d e  Jeunes filies, qu i a 
re ten ii ce  v e rs  d 'A n d ré  (Jhén ier.

L a  « ten d an ce  » á la hausse qui se  m anifestait 
k l ’approche  du C arcm e, e t  que je  signalais il y  a 
qu inze jo u rs, a  é té  suivie d 'u n e  baisse t ré s  accen- 
tu ce . A ux  H alles C en tra les, la  m arée se  rev en d  
presque  au  prix  c o ú ta n t. C ’e st lo m o m en t d 'en  
achc ter.

T u rb f/t, 2 fr. 50 k 3 francs le kilo ; barbue, 
3 fr. 50. O n  a p o u r 7 k 8 francs une  tré s  jo lie  
p iéce p o u r un d in er de h u it  ou  dix personnes.

L e  ba r e t  le  m u le t, qui d isparaissen t m o m en ta ­
n ém en t au  re to u r  d u  saiim on, so n t m oins com- 
m u n s, e t  v a len t 6 fr. le kilo.

L e  saum on , m eilleur, re s te  au  m ém e prix  : 5 
francs le kilo les g ros ; 7 francs les p e ti ts  —  
T ru ite  saum onée, I í  e t  13 francs ; tru ite  de 
r iv ic rc , 8 c t  9 francs.

Lii soie e st tou jo u rs  belle e t  ah o n d an te  : 3 fr. 50 
e t  4 francs le  k ilo ,

L e  p e ti t  m aquereau  de  D ieppe a  cessé d ’ar* 
r i v e r ; pa r co n tre , le  g ros e s t  rev en u , e t  l 'o n  a 
p o u r 85 cen tim es un jo li poisson qu i co ú ta it
1 fr. 50 il y  a  tro is  sem aines.

P e u  de m erlán  : 2 fr. 50 le  kilo.
T ou jours beaucoup de belles e t  b onnes d o ra d e s :

2 fr. 2 j  k 2 fr. 50 un poisson d ’en v iro n  2 kilos.
B eaucoup  d e  g ros g ro n d in s k 5 francs piéce.
P e u  de p e tits  ro u g e ts  de  la  M éd ite rran ée  : 6 fr.

le  kilo.
L a  langouste , p lus ra re  e t  m o ins bonne , aug­

m ente  : 5 francs k 5 fr. 50 le  kilo.

L es m oules p e rd en t aussi de  la q u a lité  : 20 e t  
25 cen tim es le  litre .

L es  coquilles S a in t-Jacq u es  so n t roauvaises.
L a  c re v e tte ro se  a  d im inué : 22 francs le  k ilo , le 

beau b o u q u e t; 14 francs l 'o rd ín a ire  —  C re v e tte  
g rise , 3 fr, 50.

X e  p lus a ch e te r  de  hareng .
E p erlans, i  fr. 23 la I iv re ; goujons, 2 fr. 50.

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

T oujours de  belle e t  bonne volaille  : de  4 k 8 
francs les poulets.

P in tad es, 3 fr. 30 k 4 fr. 50.
L a  saison de  I'oie est k peu  p rés finie.
C anards n a n ta is , d its  c a n e to n s , 7 f ra n c s ; 

rouennais, 8 e t  9.
L e  g ib ier legal e s t  assez cher.
B écasses, 5 e t  6 f ran c s; gelino ttea, 4 f r .  50 k 6 ; 

black coq  OU p e tit coq d e  b ru y é re  d ’Ecosse , 
5 fr. 50 ; coq de b ru y ére , 16 k 20.

V anneau , t  fr. 50 k 2 fr. 50.
C anard  sauvage, 4 k 6 f ra n c s ; p ile t d o ré , 

4 fr. s o ;  sarcelle , 2 fr. 50 k 3 (r. 50.
L es bécassines, ra res  e t  é tiques, se  ven d en t 

2 fr. 50 k 3 fr.
L e  cours des foies d’oies ne  change  pas : 6 k 7 

francs le  k i lo ;  ils son t encore  bons.

V IA N D E  D E  B O U C H E R IE
T o u jo u rs  c h ére . O n m an g e  les d e rn ie rs  bceufs 

< d 'écu rie  » k ch air p e rsillé e  si ap p étissan te , e t 
auxqueis v o n t succéder ¡es bceufs « m angeurs 
d 'h e rb e  >, d o n t la  v iande, a u  com m encem ent de 
la saison su r to u t, e st m oins savoureuse.

L É G U M E S
L es  h a rico ts  v e rts  re s te n t ra re s  e t  chers, L ’AI- 

g é rie  en  envoie  peu. C eux  d 'E sp ag n e , de qualité  
s iip érieu re , se  v en d en t de 2 fr, 23 k 3 francs le 
dem i-k iio .

P e tits  pois, de  sav eu r m ediocre  : 75 cen tim es 
la  Iivre  non écosscs. .

L a  pom m e de te rre  nouvelle  d ’A frique  est 
assez com m une : 40  cen tim es la Iiv re. E lle  
e s t bonne , si on  la  cho isit b ien  ferm e e t k peau 
jau n e  e t  u n  peu  rugueuse.

P e tite s  a sp erges v e rle s , p récieuses p o u r  garn i- 
tu re s  ; 75 cen tim es la  b o tte . G rosses asperges 
forcees d e  P a ris , I 2  k 20 francs.

A rtich a u ts  : 35 k 50 centim es.
S u p erb es rad is  roses k 30 cen tim es la  h o tte .
L ’oseille  a co n sidérab lem en t baissé : o n  en 

tro u v e  de fort belle  k 60 c en tim es la Iivre.
E p in ard s, 30 cen tim es la  I iv re : c rosnes, 40 ; 

end ives, 40.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU o;>

L e  p e rsil e s t to m b é  d e  i  franc k 50 cen tim es le 
dem i-kilo .

L es choux  de B ru x e lle s ,q u i appi-ochent de leu r 
fin, se  m ain tien n en t k 35 cen tim es le  l itre , e t  sont 
en co re  b o n s. O n ne p e u t  e n  d ire  a u ta n t d es sal- 
sifis, auxquels ii faudra  b ien tó t ren o n cer. N ’o u- 
blions pas d e  signjiler au ssi le  déclin  du p o tíro n .

P as de  ch an g em en t su r  le  c ¿ le r i : le  rav e , 25 
cen tim es le p ie d ;  l ’o rd in a ire , 15 e t 3 0 .

C houx-fleurs m oins ab o n d an ts  : 60 á  80 cen ­
tim es.

P resq u e  p lus de  cardón*.
C h am pignons, 60 k 80 cen tim es ia  livre.
T ruffes 1 8 k 14 fran cs la  livre.
T o m a te s  d 'E g y p te  ; 13 k 25 cen tim es piéce.

SA L A D E S
M áche. 40 cen tim es la l iv re ; ch icorée  frisée, 

3 5 ;  escaro le, 30 ; p issen lit v e r t,  3 0 ; p issen lit 
b lanc, 50 ; b a rb e , 25 e t 30 cen tim es.

R éap p aritio n  de  la  p e tite  la itu e  fo rcée , k 50 cen ­
tim es la  livre.

F R O M A G E S  D E  SA ISO N
B rie  —  P e tits  bondons — C am em b ert — C ou- 

lom m iers — G ru y é re —  R o q u efo rt —  C h ester — 
H ollande ,

F R U IT S
P e u  de po ires , m ais tou jo u rs  beaueoup de 

pom m es. J e  recom m ande  en co re  le s  bananes, qui 
so n t su p erbes, e t  les o ran g es, qui, p o u r  un  am a­
te u r , co m m en cen t seu lem en t k é tre  b o nnes.

L e  rair.in e s t  é to n n a n t : 1 fr. 20 e t  1 fr. 50 la 
liv re  en  tré s  beau  choix.

V u chez P o te l e t  C habo t des abrico ts de  la 
F lo rid e , k 40 cen tim es e t  des péches d ud it pays 
k 2 francs. k noyau  non  a d h é re n t, a r r iré e s  en 
F ran ce  dans un é ta t  de  fraicheur e x trao rd in a ire , 
e t  d o n t la  cha ir e st beaueoup  p lus savoureuse 
q u 'on  se ra it  te n té  de  le  supposer. 

MüXWgWMMMMMMIMMMMMMMIMIMMMMMMMM

SÉCHAGE DES SOULIERS

II n e  fau t jam ais approcher du  feu des 
souliers hum ides, d o n t le  cu ir se durcit et 
se raccorn it. U n e  excellen te m aniére de 
les sécher consiste á les rem p lir de grains 
de seigle secs e t chauds, qu i se gonflen t e t 
em péchen t la  chaussure de se rétrécir, en 
absorban t l ’h u m id ité  k la fa?on d ’un e  
éponge.

S 'assu rer que le  seig le est lu i-m ém e bien 
séché chaqué fois q u ’on s’en  sert.

C D  G d j o c s  1̂

m U F S  B R O Ü IL L É S  A U X  P O IN T E S  D 'A S PE B r.B S  
M O R U E  A  t A  b EC H A M EL  

P IL K T  D O R É  R O T t 
P O M M ES D E  T E K H E  N O U V EZ.LES SA U TÉ E S 

SA L A D E  D 'R N D IV E S  C U IT E S 
G A T E A U  D E  L O R IE N T  

«O».
P O T A G E  A  L ’O S B IL L E  

D O R A D E  SA U C E A U X  C A P R IS  
PO M M ES D E  T E R R E  A  L ’A N G L A IS é  

S A R C E L L E A U X  O L IV E S 
p a t E  d e  SA U M O N 

C H O U -F L E U R  A U  G R A T IN  
G A T E A U  D E  R IZ

H 0 R S -D ’<BU VRE 
M A Q U E K E A U  M A IT R E  D 'H O T E L  

É M IIJC É  D E  M O U TO N  A U  R IZ  
M AYO.NNAISB D E  I*OULET 

B R I O C H E  A  I - A V I B N N O I S E  

•O»
PO T A G E  P U R É E  D E  H A R IC O T S  R O U G ES 

B A K B U E  A  LA C R É M E  
C A Ñ A R O S SA U V A G E S E N  SA LM IS 

C A R R É  D E  V E A U  A L A  B R O C H E  A U X  F IN E S  H E R B E S  
É P IN A R D S  A U  JU S  

S O U F F L É  A U  CH O C O LA T

P IE U S  D E  PO R C  G R IL L É S  
T E N D K O N S  D E  V E A U  M A R EN G O  

K O A T S E E E F  F B O ID  
rO M M E S  D E  T E B R E  E N  SA LA D E 

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

oO*
P O T A G E  P U R É E  D E  L E N T II.L E S  A U X  CEUFS PO C H É S 

F IL E T S  D E  SO LE A U  V IN  BLANC 
G IG O T  B O U IL L I A  L ’A N G L A IS E  

G E L IN O T T E S  R O T IE S  
C H IC O R É E  A U X  C R O U T O N S 

B E IG N E T S  D 'O K A N G E

R O G N O N  D E  V E A U  SA U T É  
C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  S U R  P U R É E  D E  C H IC O R É E  

G A L A N T IN E  D E  H U R E  
SA L A D E  D E  L E N T IL L E S  

C O M P O T E  D E  F R U IT S

P O T A G E  CRF.M E D E RIZ  
C O g U IL L É S  DE POISSON 

JA M B O N  A U X  É P IN A R D S  
A L O Y A U  A  LA  B R O C H E 

T E R R IN E  D E  G IB IE R  

S A L A D E  D E  L A IT O É S  
C R É M E  A U  CA FÉ

M M . 1. . . M,.Mjm. IJIM UJ,1 u m , ' ^
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C O Q Ü ILLB S  m  POISSON

í x  m ange  beau co u p  d e  po isson en 
c e  m om ent. V oici un e  ía 9on trés  
fioe e t  dé lica to  d 'aeco m o d er la 

d esse rte  d ’un  tu rb o t ou d ü n e  b a rb u e . A 
d éfau t de res te s , on  p eu t to u t ex p ré s  faire 
c u ire a u  eo u rt-bou illon  l ’u n  de cesp o isso n s, 
on le p rc n a n t d e  p e tite  ta ille , ou enco re  le 
re m p la c e r  p a r  d e  la  do rado , ex ce llen te  e t 
p a s  ch é re  p o u r l ’in s ta n t. L e c a b il la u d jq u o i-  
quo beau eo u p  m oins d é lica t, p e u t encore 
é tre  av a n te g eu se m en t em p lo y é . E n f in ,  
la  m o ru e  dessalée  e t p réa lab lem en t cu ite , 
o ffrira  en c o re  uno  resso u rce  d an s  les con- 
tréo s  oü  l ’on  n e  se p ro c u re  pas fac ilem en t 
d e  po isson  do m e r  fra is.

L ’u n  des av a n ta g es  des coqu illes es t de 
p o u v o ir  é tre  p rép a ré es  á. L av an co . Ellos 
fig u re n t, e n  cu isine , sous la  déno m in atio n  
d e  h o rs -d ’ceuvre ch au d s —  h o rs -d ’m uvres 
tré s  co n fo rtab les , en  tous cas, e t  rem p la- 
9a n t su ffisam m ent l ’e n tré e  de po isson  p o u r 
le  d in e r  d e  fam ille .

L e s  coqu ille s  se rv a n t d e  ré c ip ie n t so n t 
d e  sim ples coqu ille s  S a in t- J a c q u e s , b ien  
lav ées  e t n e tto y ées, te lle s  q u ’on en tro u v e  
p a r to u t , k  m oins q u ’on  n e  d ispose d e  co- 
q u illes d ’a rg e n t.

Proportions

P o u r  s ix  coqu ille s  :
U n e  d em i-liv re  de ch a irs  ép lu ch é es  de 

p o is s o n ;
U u  q u a r t d e  b e u r r e ;
Q u a tre  v e rres  d e  la i t  (v e r re s  d e  d eu x  

d é c ili tre s ) ;
5 0  g ram m es d e  fa rin e  d e g ru a u ,o u  q u a tre  

faib les cu ille rées  á  so u p e ;
U n  bel o ignon  (pesant e n v iro n  ce n t g ram - 

m e s ) ;
U n e  p e tite  c a r o t te ;
U n e  belle  échalo tte  ¿environ  d ix  g ra m ­

m es) ;
U n  bouquet de p e r s i l ;
U n  p eu  d e  from age d e  g ru y é re  rüpé.
51 vo u s av ez  des ép iu eh u res  de ch am p i- 

gnoD í, g ard e z-les , elles se ro n t o tile s .

Próparatifs

E p lu c h ez  o ig n o n , ca ro tte  e t  é c h a lo tte ;  
ém incez-les c t  m ettez-les d an s u n e  casse­
ro le  c o n te n a n t au  m oins u n  litre , a v e c  g ros 
com m e un ceuf d e  p igeon  de b e u rre .

F o sez  la  cassero le su r  u n  fe a  d o u x  e t re- 
m uoz d e  tem ps en tem p s av ee  la  c u ille r  
p o u r  qu e  le  to u t cu ise  sa n s  roussir-, ceci 
p e n d a n t c in q  ou  s ix  m in u te s . A prés  
quoi, versez  d an s  la  casse ro le  les q u a tre  
v e rres  d e  la it ,  —  ch a u d  ou f ro id , il n ’im - 
p o rte . —  A jou tez le  b o u q u e t d e  p e rs il, 
les p e la r o s 'd e  cham p ig n o n s , s i vous en 
av e z , d e u x  c lo u s d e  g iro flé , se l, e t  une 
légére  p rise  d e  m uscade rap é e . L aissez 
b o u illir  a  tré s  p e t i t  bou illon  p e n d a n t 15 
á  20 m inu tes, la  cassero le  co u v e rte .

P e n d a n t ce tem p s, occnpez-vous d e  p ré  - 
p a re r  v o tre  po isso n . E n le v ez -e n  d ’abord  
sc ru p u leu sem en t Ies a re tes  e t  les m o in d res  
p a rc e lle s  d e  p e a u ; p u is , se lon  la  n a tu re  d u  
poisson, d c ta illez  les c h a irs  ; a u ta n t  que 
possib le  en  p e tits  m o rceau x  c a rré s  si c ’est 
un e  b a rb u e  ou  tu rb o t, en  p e tits  fen ille ts
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épais d'uD ce n tim e tre , s ’il  s ’a g i t  d ’u n e  do ­
rad o  ou m ém e de m o ru e . T o u s  les t'rag- 
m en ts  son t bons, au ss i m e n u sq u 'i ls  s o ie n t : 
on les r é p a r t i t  a p ré s , d a n s  ch a q u é  coquille , 
av ec  des m orceaux  p lu s  rég u líe rs .

V o tre  po isson é ta n t p r é t ,  rev e n ez  k  
v o tre  sauce .

La sauce
P assez  v o tre  la it  k  tr a v e rs  un e  fine  pas- 

so ire  au -iicssus d ’u n  ré c ip ie n t quelconque , 
e t  te n ez -le  a u  ch au d .

L avez  e t  essn y ez  la  cassero ie.
M e ttez -y  q u a tre  cu ille rées  d e  fa r in e  —  

en  to u t 50  g ram m es — a v e c  la  v a leu r d ’un  
g ros ceuf d e  b e u rre . P osez la  cassero ie su r 
le co in  du  fo u rn eau , e t  a v e c  Ja cu ille r  de 
bo is, m élangez b ien  b e u rre  e t fa r in e . L e 
b e u rre  n e  d o it q u e  y o W re  e t  n e  p as  rou$~ 
s ir  d u  to u t.

B e u rre  e t  fa r in e  é ta n t ab so lu m en t ré - 
d u its  en p a te  hom ogéne, versez  —  p a r 
to u tes  p e tite s  q u an tité s  —  le la it qu e  vous 
avez te n u  c h a u d , en  to u rn a n t consciencieu- 
sem en t a v e c  la  c u ille r  d e  b o is  p o u r  o b te n ir  
u n  m élange  b ie n  lisso. M ettez la  casseroie 
su r  u n / e i í  trés d o u x  e t  to u rn e z  le  liqu ide 
p o u r  q u 'i l  iT a ttache  p as  en p re n a n t consis- 
la n c e . C ’es t au  u io ins l ’affaire d ’u n  q u a r t 
d ’h eu re  p e n d a n t le q u e l i l  n e  fau t p as  q u it­
te r  la  cassero ie . A  ce  m om ent la  sauce  do it 
é tre  k  p o in t, c ’e s t-á -d ire  tré s  co n s is tan te , 
com m e une b o u ü lie  épaisse. S i le d e g ré  de 
consis tance  n ’e s t p as  e n c o re  ob ten u , il 
suffit d e  la isse r  b o u iil ir  quelques m inu tes 
d e  p lu s  —  to u jo u rs  en  to u rn a n t av ec  la  
cu ille r.

P u is  re tire z  d u  feu  la  casse ro ie  e t  m ettez 
d an s v o tre  sauce  g ros com m e u u  be l ceuí 
d e  b e u rre , d iv isó  en  p e t i ts  m o rce au x  p o u r  
q u 'i l f o n d e  m ieux .

T o u rn e z  e t lissez b ie n  le  to u t av ec  la 
cu ille r  d e  bo is ; j ’in s is te  s u r  oe tra v a il qui 
d onne  á  la  sauce  la  finesse e t  T hom ogcnéité

rec h e rch ée s . GoOtez p o u r  vous a s su re r  s’il 
e s t n écessa ire  d ’a jo u te r  d u  se l.

P ro céd ez  a lo rs  a u  rem p lissag e  d es  co- 
qu illes.

Les coquilles
M élez a v e c  un  p e u  d e  p réc au tio n , p o u r 

n e  pas les é c ra se r. le s -c h a irs  d e  poisson 
d an s  v o tre  sau ce . R em plissez  vos coqu illes 
av ec  le  m élan g e , en  p re n a n t «oin d e  re p a r ­
t ir  b ien  ég a le m en t sauce  e t  poisson. 
U n issez le  dessus des co q u ille s , e t tenez-le  
p lu tó t u n  p e a  bom bó q u ’é ta lé  vo rs les 
bords.

L a issez  d e  có té , •— sans les te ñ ir  au 
ch a u d , —  ju s q u ’au  m om en t d u  rc p a s .

U n  q u a r t d ’h e u re  a v a u t d e  les se rv ir , 
saupoudrez  le s  c o q u ille sd ’u n e lé g é re  conche 
de g ru y é re  ra p é  — sans y  m é le r d e  m ié  de 
pain  q u i o n lé v e d e  la  finesse a n g ra t in  —  et 
m e tte z  vos co q u ille s  au  fo u r m o d eré , de 
f a § o n á c e  q u ’elles r e 90iv e n t p lu s  de cba- 
leu r dessu s qu e  d esso u s, e t  p re n n e n t a in si 
cou leu r, m ais sans g ra tin e r  abso lu m en t, ce 
qu i les d esséc h e ra it. V ous pouvez ég a le ­
m e n t u se r  du  fo u r d e  cam p ag n e  ou du  
gaz.

L a  V i e i l i ,e  C a th e b in e .  

LE SU C RE D E FIERRE

P reñ ez  u n  m orceau  d e  p ie rre  ponce que 
vous percez de p e tits  canaux. P lacez-le 
dans un e  bo ite  avec d e  I’acide carbonique 
d 'u n  cóté, e t  d e  l’é th e r  gazeux d e  Tautre. 
F a ites  a rriver su r le  to u t  u n  peu  de vapeur 
d ’eau, e t  p a r  tous Ies tro u s  de v o tre  cail- 
lou, vous verrez couler du  sucre, du  v rai 
su c re !

V oilá  d u  m oins ce q u ’affirme u n  inven- 
teu r brevete, e t  Ies résultat.s d e  ce tte  cuisine 
in a tte n d u e  so n t tré s  com patib les avec les 
regles de la  chim ie.

L e  sucre ainsi fabriqué rev iend ra ít á six 
cen tim es le  kilog.
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B O U L E T T E S  4 L A  V É N I T I E N N E

N d e  nos d is tin g u es  confréros 
d e  la  p re sse  ita lien n e , M. .Tac- 
q u es C ap o n i, q u i est u n  v ra i 

g o u rm et, a  b ien  voulu  nous com m uniquer 
un e  re c e tte  de bou le ttes  « a l a  V én itien n e  », 
q u 'a p ré s  ex p é r ie n c e  n o u s n 'h é s ito n s  po in t 
á  d é c la re r  exee llen tes .

Cette préparation, rap id e  et économ ique, 

sera fort ap p réciée  des personnes a y a n t de 

m auvaises d en ti, et ren d ra  des Services  

dans le s  p ays oü la  viande est dure.

Becette
« P re ñ e z  d e  la  b o n n e  v ia n d e  d e  b o ju f  et 

fa ite s-la  L achor com m e do la  c lia ir  á  sau­
c isses , av ec  u n  m orceau  d e  m oelle  de 
bceuf. f íte n d ez -la  su r  um* assie tte , le  p lu s  
possib le, o ta ssa iso n n ez -la  av ec  po iv re , sel, 
—  e n  ab o n d a n ce  —• q iia tre -ép ices , e t  si 
vous n e  le c ra ig n ez  pas, u n  peu  d ’a il.

A p ré s  av o ir  b ien  am alg am é la  v ia n d e  
av ec  l'a ssa iso n n em en t, fa ite s-en  des bou- 
le tte s  q u e  vous a p p la tis s e z á l’ép a isseu r d ’un  
do ig t. ’Q rillez-le s  ahsolum eut comme s i  c ’é- 
ta ien t de» h iftec ks ,  m a is  á  p e t i t  f eu.  V ous 
m 'en  d irez  des n o u v e lles !  »

Indications pratiques
P o u r  la  v ia n d e , on  p e u t p re n d re  d e  la 

tr a n c h e  d e  bcru f, d an s la  p a r tie  m a ig re . Ce 
m orceao e s t tré s  ju te u x  e t c ’est l ’u n  des 
m oins c h e rs . Q u a n tá  la  m o e lle ,la  p ro fo r-  
tio n  es t d ’e n v iro n  100  á  125 g ram m es p.ar 
l iv re  d e  v ia n d e .

L a  p o u d re  des q u a tre  ép ices se  tro u v e  
chez to u s les é p ic ie rs ; ¡1 en  fau t u n e  p e tite  
cu ille ré e  á  café p o u r  u n e  liv re  de bo?uf.

X e  pas c ra in d re  le  sel.
U n  soupcon d ’a il com plete  óv idem m ent 

l 'b e u re u s e  com binaison  des b o u le tte s . O n 
p eu t, en  ce cas , p ro ce d e r a i n s i : b ie n  f ro tle r

le  fond  d 'u n  p la t av ec  les m o rceau x  d ’une 
gousse d ’ail feiidue en  deux , pu is  ro u le r  
OQ to a s  sens d an s  le  p la t la  v ia n d e  hachee , 
de fa§on á  l ’im p ré g n e r  seu lem ent d a  p a r ­
fum  d e  l ’a il. C ’est j u i t e  ce q u ’il  fau t.

L a  m e illeu re  d im ensión  á d o n n e r  aux 
b o u le tte s  es t ce lle  des saucisses p la te s  d ites 
c ré p in e tte s .

B ien  qu e  la  v ia n d e  soit h a e h é e ,  e lle 
s ’ag g lo m ére  p a r fa ite m e n t,  e t on re to u rn e  
les b o u le tte s  su r  le  g r il av ec  la  p lu s  
g ra n d e  fa c ilitó .E lle s  s e c o u p e n t m ém e tré s  
n e t a u  co u teau , u n e  fois cu ites . Q u a n t au 
d e g ré  d e  cu isson , il est ra p id e m e n t a t t e i n t : 
l 'in té r ie u r  des bou le tte s  d o it é t re  c u it  et 
non  p as  sa ig n an t, c ’est p o u rq u o i M. C aponi 
recom m ande de les g r il le r  h  p e t i t  f e u  : 
ceci es t in ip o rtan t.

LE VIN “ RETOUR DES INDES”

L e p á is  quelque  tem p s on « v ie illi t  »  Ies 
alcüüls en  les ohauffau t d an s  des condi- 
tio iis  d é term in ées.

U n  gou rm et de W a sh in g to n , M. T h . 
K ugg les F iin b y , v ie n t d ’im ag in e r un  au tre  
systém e do v ie illissem en t, p u re m e n t m é­
can ique .

L e s  réc ip ie iits  c o n te n a n t l ’alcool son t 
p laeés su r  dea w a g o n n e ts sa iis re s so rts  que 
Ton fait ro u le r  su r  des voies c irc u la ire s  
é iab lies  ex p ré s  ta n t b ien  que m al. L ’ag i- 
ta tio n  in sep arab le  de ce tte  circu la tion  
v ie illit le liqu ide . O n peu t a u g m en te r  le 
v ie illissem en t en  s ’a r ra n g e a n t d e  fagon k  
chauffer, en  m ém e tem ps, les réc ip ien ts .

C e sy stém e réa lise  l ’an c ie n  e t renom m é 
p rocédé  d u  « re to u r  des In d es  A p rés  
av o ir  fait u n e  ou  doux fois le  t r a je t  d ’Eu- 
ro p e  en  A sie  a u  fond d e  la  ca le  d ’un des 
v ie u x  n a v i r e s 'á  voiles des tem ps passés, 
les v in s , les alcools e t  les liq u eu rs  acqué- 
ra ie n t  des qualifés d o n t Ies ane iennes góné- 
ra tion*  co n n a issa ien t to u t lo m érite .
• M . K u g g les-F im b y  nous p a ra it  done 

av o ir  eim plem ent re tro u v é  u n e  v ie ille  fo r­
m u le , e l  l ’ad a p tio n  su r  p lace  d u  ro u lis , dn 
ta n g a g e  e t  des ch a le u rs  tro p ica le s  no  m an­
q u e  pas d 'in g én io sité .
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L E  V O Y A G E
DES

i » 3 a @ i §  a c í i r ^ s e s i

M, M áxim e D u Cam p, lacad ém ic ien  qu i v ien t 
de  raourir, é ia l t  u n  g o u rm e t. 11 d é p lo ra it so u ­
v en t les felsifications in n o m b rab les que  l'on  fait 
sub ir au jo u rd 'h u i aux  d e n rée s  a lim en ta ire s , e t 
q u ’il ava it é té , p lus que  beaucoup d ’aiitrea , a 
m ém e de c o n s ta te r  a u  coura  de aea é tu d e s  su r 
Paria. C e su je t, to u jo u rs  ae tu e l, h e las 1 lu i insp ira  
u n e  fan taisie  ch arm an te  publiée  il y  a quelques 
an n ées dans le  Fígaro, e t  au jo u rd ’hu i b ien  ou- 
biiée, car elle ne  figure  pas dans les vo lum es de 
ré m in e n t écrivain . L es a b o n n és  du  Pot-au-Feu  la 
re liro n t, pensons-nous, av ec  p la ia ir .

U n e m ouche ava it tro is  enfants. E lle  
n ’é ta it  po in t veuve, m ais son m ari s 'é ta it 
envelé  vers le pays des av en tu res  e t  n 'é ta it  
pas revenu . E lle  su p p o rta it son  abandon 
avec d ign ité  e t  n e  s’é ta it  p o in t m énagée 
pour donner un e  éd u ca tio n  sérieuse á M us- 
carello , qu i é ta it son  fils, á  M uscabelle e t  k 
M uscadine, qu i é ta ie n t ses filies.

L orsque ses en fan ts  e u re n t appris d 'e lle  
to u t  ce qu ’elle av a it pu  leu r enseigner, 
elle les appela, e t, les ay a n t contem ples, 
avec u n e  ém o tio o  q u ’elle n e  cón tena it 
qu ’avec peine, elle leu r d it :

—  L ’h eu re  es t ven u e  d e  com pléter vo tre  
in stru c tio n  : les v o \a g e s  son t ind ispensa­
bles á  la jeunesse  ; Us développen t son in- 
te lligence en  lu i m o n tra n t la  d iversité  des 
choses ; ils fo rm en t son coeur en lu i fai- 
san t conna itre  les m iséres d o n t la  race des 
m ouches es t accablée ici-bas.

Partez-donc, m es enfants, allez acquérir 
l'cxpcrience. A v an t de vous q u itte r  e t  d ’a- 
baisser su r vos fronts inclines m es pattes 
qu i vous bén iron t, écoutez la voix d ’une 
m ére  qu i vous ch é rit te n d re m en t, qu i n 'a  
reculé d evan t au cu n  sacrifice p o u r vous 
ren d re  parfaits, e t  qu i v o u d ra it vous pré- 
m u n ir co n tre  le  plus g ran d  des périls qui 
vous m enacent.

L ü n iv e rs  en tie r  est au x  m ouches, c’est k 
elles q u 'il ap p a rtien t, c ’est pour elles qu ’il a 
é té  créé. P a r to u t elles tro u v e n t u n e  nourri- 
tu re  ahondan te  qu e  la  n a tu re  s'est em pressée 
d e  p rodu ire  p o u r elles ¡ les fruits, les cé- 
réales, les an im aux  sont k  vous ; n 'hésitez  
pas á vous rep a ftre  de ces b iens q u e  le 
C réa teu r a  p ro d ig u é s ; mais, sous peine 
de dangers m ortels, gardez vous de tou- 
cher á ce qu i p ro v ien t de I 'hom m e, qui est 
un  an im al féroce sans p rob ité , n i p itié , n i 
vertu . II est, d it-il, le ro i de la  création , et 
le  p rouve en  la d é tru isan t.

Ce qu i passe p a r  ses m ains en so rt co n ­
tam iné  ; en lu i to u t e s t m ensonge : ses 
paroles, ses actions, ses ceuvres. II nous 
h a it ; des que ses enfants so n t en áge d ’ap- 
p ren d re  u n e  v ie ille  langue qu e  l’on  nom m e 
le la tin , ou leu r m e t aux m ains u n  volum e 
oü l'on  p e u t lire un  com m andem ent in ique 
e t d étestab le  : P u e r , a b ii^  m uscas !  O  m es 
enfants, fuyez l ’hom m c, cloignez-vous de 
ses a-uvres ; ju rez -le , ju rez  k v o tre  m ére  
que vous respecterez sa volonté.

L es tro is  m ouches, rc te n a n t leu rs san- 
glo ts, levércn t leu rs  p attes , e t  d ’u n e  voix 
v ib ran te, s’éc rié ren t ;

—  N ous le ju ro n s  !
— A dieu, m es enfan ts, re p r it la  m ére, 

je  n ’a tten d a is  pas m oins de v o u s ; M usca- 
rello, je  te  confie tes sceu rs; tu  es n é  quel­
ques secondes avan t elles, tu  es leu r a iné , 
tu  dois é tre  leu r p ro tec teu r ; souvent j ’ai 
adm iré la v igueur d e  tes ailes, la  d ex térité  
de te s  p attes , la  perspicacité d e  to n  in te lli- 
gence ; ces hau tes facuités, em ploie-les k 
veiller su r m es filies, k les défendre , k 
éca rte r d 'elles les occasions d e  faillir si 
fréquentes, hé las! p o u r des m ouches sans 
expérience ; re9ois-les com m e u n  dépó t 
d o n t je  t e  dem andera i com pte . D orm ons 
encore ce tte  n u it  les u n s p rés  des au tres  : 
dem ain , lorsque le  soleil au ra  dissipé les 
b rum es m atina les, vous vous m e ttrez  en 
ro u te  ; p en d a n t vos périg rina tions, vous 
n 'oub lie rez pas v o tre  pauv re  m ére q u i ne 
cessera de pen ser k vous.

L e lendem ain , la  m ére  bénit ses enfants,
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les pressa long tem ps co n tre  son cceur e t 
les reg a rd a  s’élo igner. A u  m o m en t oü les 
voyageurs p a rta ien t, un  A u v erg n a t passait 
q u i p o r ta it u n  o rg u e  de B arbarie  e t  j o u a i t : 
L a  G ráce de D ieu.

*• •
C om m e le  m onde est g rand , com m e il 

est vaste, com m e il est beau  ! L e m ouche- 
ro n  e t  les m oucherelles s’extasiaien t, s'ex- 
clam aien t, n ’ava ien t p o in t assez de leurs 
y eux  p o u r  to u t voir. E lles se d isa ien t ; que 
d ’im pressions exquises, qu e  d e  souvenirs 
p o u r  nos v ieux jo u rs , que d e  récits á  faire 
k  nos p e tits  enfan ts, lorsque nous en  au- 
rons !

L e  soir, harassées de fatigue, iv res d 'ad- 
m ira tion , elles p r ire n t g ite  su r u n  syco- 
m ore, d o n t un e  feuille les abritaic. M us- 
cadine, q u i ava it u n e  jo lie  voix, chan ta  
u n e  berceuse que leu r m ére bourdonnait 
jad is  p o u r les en d o rm ir ; cela íe u r  rappela 
le u r  enfance et, p en d a n t leu r som m eil, 
e lle  révéren t au logis m aternel, com m e 
tro is  bonnes p e tite s  m ouches q u ’elles 
é ta ien t.

A v an t d e  rep artir, au m atin , elles p rire n t 
u n  bain  fortifian t su r une tige  d e  folie 
avo ine couverte  de rosée ; eiles se séché- 
re n t au soleil, firen t la  to ile tte  de leurs 
ailes e t  s’envo léren t vers les régions incon- 
nues. Q uelques gou ttes  de p iu le  les sur- 
p r ire n t en  chem in  au m o m en t oii elles 
passaien t d ev a n t u n  chá teau  ; elles y  pené- 
tré re n t. E lles s’é ta ie n t réfugiées dans la 
salle á  m anger ; le couvert é ta it m is : ar- 
g en te rie  luxueuse, cristaux  éblouissants ; 
tab le d e  g rand  se igneu r s’il en  fut. U n  do­
m estique se versa u n  verre d e  v in , b u t et 
d it  : « Q ue les m aítres son t h eu reu x  de 
bo ire  ta n t qu ’ils v eu len t u n  v in  pareil, 
c ’est du néc tar. » II rem p lit de nouveau 
son  verre , m ais il le  cacha d err ié re  un 
dresso ir, ca r le  m a itre  d ’hó te l vena it 
d ’e n tre r.

M uscadine, qu i é ta it  curieuse, regarda it 
le  verre  e t  d isa it : « Q uelle  belle c o u le u r ! 
Ce d o it é tre  délectab le ; j ’ai env íe d ’y  goü- 
te r . » M uscarello  la rép rim anda  d ’u n  ton

sévére : •« A \ez-vous oublié les recom m an- 
dations m aternelles ? G ardez-vous d e  tou- 
c h e r  á ce qu i p ro v ien t des hom m es. « M us­
cad ine fit la  m oue e t  r é p liq u a : < L e  vin 
est le  fait de la  n a tu re  qu i le  donne  dans 
le  raisin. Rappelez-vous ce vieux bourdon 
qui vena it souven t nous voir, le  d im anche 
ap rés la  m esse : il é ta it  gai, m arch a it de 
travers , m e p ren a it la ta ille quand  il croyait 
n 'é tre  pas vu  e t c h a n ta it vo lon tiers des 
chansons égriUardes. L orsque j e  lu í di- 
sais ; « M ais com pére B ourdon , q u ’avez- 
vous done p o u r é tre  si jov ia l ? » il répon- 
d a i t : « J ’a í bu  d eux  g ra in s  de raisin  e t 
cela m ’a  m is le  ccEur en  jo ie . L e  v in  n ’est 
a u tre  q u e  le  jus du  raisin, l ’h om m e n ’y  
p eu t r ien  changer et, m algré v o tre  mau- 
vaise h u m eu r, m on frére, j ’y  vais g o ü te r. » 

E lle  s ’élan^a su r le  bord  du  verre, 
trem p a  sa tro m p e dans la  liq u e u r rouge, 
b u t lo n g u em en t e t  re p r it sa place p rés de 
sa scBur q u i lui d i t : « F i ! qu e  c 'est laid 
d ’é tre  désobéissaiite ! » M uscarello s’ap- 
p rochait d e  M uscadine, la p a tte  levée, pour 
lu i d o n n er u n  souffie t, lo rsqu 'ü  s’e rré ta  
pétrifié  en  voyan t la  p au v re tte  devenir 
to u te  pále. Ses y eux  ex p rim aien t la souf- 
fra n c e , u n  frcm issem ent ag ita it son corps 
e t  faisait tem b le r ses ailes. D 'u n e  voix 
in d is tin c te , elle pronon^a le nom  de sa 
m e r e , ü n e  convulsión la re n v e rs a , ses 
p a tte s  se ra id iren t, un  d e rn ie r  soupir sou- 
leva sa p o itr in e  e t  e lle res ta  im m obile.

M uscadine é ta it m orte , car le v in  é ta it 
sophistiqué.

■

D ésespérés, M uscabelle e t  M uscarello 
em p o rté ren t le  cadavre d e  l’im p ru d en te  
M uscadine ju sq u e  dans le p are , au  p ied  
d ’un  tu y a  solitaire. Ils  creuséren t le  so l. y  
d époséren t le  co rps, le co uv riren t d ’un e  
feuille de h é tre  p o u r le soustra ire  á la  vo- 
rac ité  des an im anx  féroces qu i so n t les 
m oineaux  e t  les léza rd s; pu is ils s’éloi- 
g n é re n t d e  ces lieux de désolation  oü leu r 
scEur a v a it p o u r jam ais é té  rav íe  k  leu r 
tendresse.

L a  n u it  fu t longue, la  n u it  fiat dure.
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Réveillées par les cauchem ars, oppressées 
par leurs sanglots, les d eux  p e tite s  m ou­
ches parla ie iit de M uscadine : elles se figu- 
ra ie n t le  dcsespoir de leu r m ére  e t  se 
d is a ie n t : « N o n ! jam ais  il n ’y  e u t de m ou­
ches p lus m alheureuses que n o u s ! »

E lles é ta ie n t b ien  lasses d e  ce tte  n u it 
d ’insom nie, lo rsqu’au  soleil le v an t elles 
re p r ire n t leu r voyage. E lles a lla ien t sans 
parler, p resque insensibles aux b eau té s  du 
paysage, l’ám e en  deu il e t I’a ite  affaiblie. 
P o u r se reposer, elles s’a rré té re n t á  Ten- 
trée  d 'u n e  p e t ite  v ille  qu e  p récédait un e  
ferm e. D ans la cour, sous la  surveülance 
du  ferm ier, des hom nies s’em pressa ien t á 
verser dans de g randes bo ites d e  fer-blanc 
le  la it que l’on  allait p o r te r  au m arché. 
A ppétissan t, écum eux, le la it apparaissait 
aux lévres du  vase avec u n e  p u re té  si 
b lanche qu ’elle sem blait im m aculée.

M uscabelle, qu i ava it g ran d  soif, d it á 
son frére ; « J e  vais bo ire , ce n ’est pas du 
v in  cela, l ’hom m e pervers e t  m eu rtrie r  
n ’y  a pas touché  ; la  vache h o n n é te  qu i le 
p rodu it est incapable d ’u n e  m auvaise ac­
tion . * E lle  alia bo ire  e t  re ^ in t aux cótés 
d e  son frére. E lle  y  é ta it  k  p e ine  qu ’elle 
s 'écria  : « O h  ! com m e j ’ai froid ! m a vue 
se tro u b le  ; d ites k  m a m ére... » E lle  n e  
p u t achever. E lle  v en a it de m ourir, car le 
la it é ta it  sophistiqué.

«
*  *

M uscarello, res ta it a t te rré  e t  se dem an- 
d a it pourquo i ta n t d ’in fo rtunes s’ab a tta ien t 
su r lu í. II s’adressa k  des d e p o rte s , qui se 
p ro m en a ien t le  long  d ’un e  vieille m asure, 
e t  les p ria  de l'a id e r k  d o n p er k  sa sceur 
u n e  sépu ltu re  decen te. M algré leu r a ir  un  
peu  g rognon , les c loportes o n t bon  cc eu r; 
cachés á  to u s les y eux  ils o n t surpris ta n t 
de secrets, ils o n t é té  tém o ins de ta iit  de 
douleurs, qu ’ils so n t com patissan ts aux 
m iséres d ’a u t r u i ; ils cach é ren t le  corps de 
M uscabelle sous I’écorce d ’un  chéne. M us­
carello les rem ercia e t  e n tra  dans la  ferm e 
sans tro p  savoir ce qu ’il faisait, car le 
chag rín  lu i la issait k  peine la  forcé de 
penser.

D se posa  su r u n  b a h u t dans la  salle o\i 
filait la ferm iére. A n éa n ti, écrasé, il se di- 
sait : « Q u e répondrai-je  á  m a m ére  quand 
elle m e crie ra  : « M uscarello q u ’as-tu  fait 
de te s  sceurs ? »• M ieux vau t q u itte r  ce tte  
te rre  m aud ite  ; je  veux  m o u r r i r : j e  m our- 
r a i ! »

L e  ferm ier en tra , d e  m éch an te  h u m e u r ; 
ií te n a ít k  la m ain  u n  m orceau de la rd  aux 
tro is  q u a r t rongé, le je ta  su r  la tab le  e t d it 
á  sa fem nie  ; « Qa n e  p e u t pas d u re r  com m e 
9a  : les ra ts  m a n g en t to u t k  la  cave ; va 
chez l ’apoth icaire , dem ande-lu i de la m ort- 
aux-rats , d e  la b o n n e , d e  la m eilleu re , tu  
m ’en ten d s : j e  veux, u n e  fois p o u r tou tes, 
faire crever ce tte  verm ine. »

L a  ferm iére  so rtit, le  ferm ier pestait, 
M uscarello ré p é ta it : « J e  veux  m o u rir  ! t> 
L a ferm iére  n e  ta rd a  pas k  re v e n ir; elle 
érala su r la tab le  u n e  so rte  d e  savon grisá- 
tre  e t  d it k  son m ari : « C’est u n e  inven tion  
nouvelle ; l ’apo th ica ire  m ’a  d it qu ’on  y 
avait m is d e  l’arsenic, d e  la  strychnine, 
d e  l ’acide p ru s s iq u e ; il m 'a  d it qu e  c’é ta it 
si bon  que, si u n  é lép h an t y  g o ü ta it, il 
to m b era it foudroyé. »

M uscarello pensait ; « E n tin  j e  vais 
done pouvo ir m o u r i r ; ce qu i e s t assez 
pu issan t p o u r tu e r  les ra ts  e t  m ém e les 
é lép h an ts  au ra  v ite  raison d ’un e  fréle bes- 
tio le  com m e moi. » L e  souvenir d e  sa 
m ere n e  l 'a r ré ta  pas ; il se rappela une 
m ouche b leue, to u te  jeu n e , fra iche e t 
ch arm an te , avec laquelle  il avait passé des 
m inu tes délicieuses derrié re  u n  rideau  
d ’in d ien n e  ¡ p rés  d ’elle, il e ú t tro u v é  le 
bonheur, le repos du  m énage, e t  les enfants 
qu i eussen t é ié  la  consolation  d e  sa vieil- 
lesse. II chassa ce tte  v isión  d ’u n e  félicité 
p rom ise e t  se  p réc ip ita  vers l'a lim en t 
n io rte l. II  enfonca sa tro m p e  avec u n e  vi- 
g u eu r qu e  ce n tu p la it son  désespoir ; il 
aspira les sucs vénéneux , il se gorgea de 
poison ; puis, p a r  u n  dern ie r effort, il a lia 
rep ren d re  sa place su r le  b ah u t, k  cóté 
d ’un e  fen te  oü  son corps deva it tom ber, 
d ispara itre  e t  échapper á  la  rapac ité  des 
araignées du  plafond.
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N 'a y a n t p lus aucun  espoir dans ce bas 
m onde, il a t te n d i t  la m o rt avec résigna- 
tion . II l’a t te n d it  avec im patience, il l’at- 
te n d it  avec rage, m ais il n e  m o u ru t pas, 
ca r la m ort-au x -ra ts  é ta it  sophistiquéc.

M á x im e  d u  C a m e .

C H I F F O N S

b ie n ,

L é ta it 'á espérer qu e  le change- 
m e n t d e  saison sera it p ré te x te  á 
m odification dans la  d im ensión  
de  nos fam euses m anches. E h  

non  ! O n va, au con tra ire , exa­
g é re r  encore le u r  am pleur, e t  ¡1 fau t y 
consacrer 3 m . 50, —  vous avez b ien  lu  —  
si l'on  veu t é tre  á la  m ode de dem ain.

A  t o u t  b ie n  p r e n d r e ,  p o u r t a n t ,  c e n e  m o d e  
d e s  m a n c h e s  e x c e s s iv e s  e t  d e s  g a r n i tu r e s  
f lo t t a n te s  a v a n ta g e  a u t a n t  l e s  fe m m e s  
f o r te s  q u e  l e s  fe m m e s  m in e e s , e n  c e  se n s  
q u ’e l ie  p e r m e t  d e s  t r ic h e r ie s  d e  p e rs p e c -  
t iv e  a u x q u e l le s  u n e  f o rm e  a ju s tc e  e t  p ía te  
n e p e u t  n a tu r e l l e m e n t  se  p r é t e r .  G rá c e  
a u x  m o d e s  a c tu e l l e s  o n  p e u t  r a m e n e r  les 
e x tr e m e s  á  u n e  m o y e n n e  d 'a p p a r e n c e  n ó r ­
m a le ,  p o u r  p e u  q u 'o n  p r o c e d e  a v e c  u n  peU 
d e  Science.

K em arquez q u 'en  ce m om ent, il est 
tré s  difficile d ’apprécier au p rem ier as- 
pect le degré d 'em bonpo in t d 'u n e  femm e 
b ien  habillée. T and is qu e  p o u r  u n e  fem m e 
m inee on boursouflera Ies m anches avec 
u n e  doub lu re  ferm e. qu ’on m u ltip lie ra  les 
tu y au x  des basques, q u ’on  posera su r le 
bou t des épaules un  tr ip le  vo lan t, élargis- 
san t u n e  m ignonne carrure ; p o u r une 
fem m e d ite  « forte  », on fera em p iéter les 
em m anchures p lus avan t su r le  corsage, 
de  fa?on á  re tire r  a u ta n t de bouffant su r 
Ies bras ; la  m ém e berthe  n 'a u ra  q u 'u n e  
légére ondu la tion , e t  au  lieu de la  p ose r á 
1 ex tré m ité  des épaules, on la  rapp rochera  
d e  l ’enco lu re pour ré tréc ir  l ’aspect g en era l. 
D e  m ém e la  ce in tu re , au lieu  d 'é tre  ronde 
sera im percep tib lem ent biaisée p a r  d e­

v an t ; si la ta ille  est épaisse, les g a rn itu re s  
en  revers flo tian ts a ideron t á  dissim uler 
b ien  m ieux  q u ’u n  corsage p la t n e  sau ra it le 
faire.

Q u a n t au x  garn itu res, nous m archons 
tou jours vers l 'o n ie m e n u tio n  sérieuse e t 
cossue : des soutaches, des b roderies e t 
su rto u t de belles gu ipu res épaisses. O n 
fa it p o u r les m odes actuelles d e  hautes 
gu ipu res écrues qui, sans atce indre  les p rix  
des vieux po in ts  artístiques, son t encore 
assez coüteuses en  ta n t q u e  fantaisie.

U n e  belle g u ip u re  h au te  d e  15 centim é- 
u n e  dim ensión  nórm ale, 

—  vau t u n e  v in g ta in e  d e  francs le m étre  
au m oins. O n a fait encore dans ce t ordre 
d ’idées, le  col Louis X I I I ; ce qu i est in- 
fin im ent seyan t avec u n e  robe d e  velours 
foncé, le g ran d  em piéceinen t fo rm an t 
g in m p e  p ía te , te rm in é  p a r  un e  h a u te  g u i­
pu re  s é ta la n t su r l ’am p leu r m ajestueuse 
des m anches.

L a m oire  glacée es t la  de rn ié re  nou- 
veau té . Com m e apparence , c 'est la m oire 
an tiq u e  d ’autrefois á reflets la rg em en t 
espacés. M ais queile  différence d e  cLssu I 
A u ta n t la  m oire  d e  jad is é ta it  raide, 
lou rde e t cassante, a u ta n t la m oire actuelle 
est souple e t  légére ; on la  froissc com m e 
du  su rah  sans la chiffonner.

L es belles robes d e  m oire no ire  se gar- 
n iro n t avec des grands volants faisan t bas­
ques en  tu lle  b rodé de ja is ;  c 'est u n  peu 
lourd  á  porter, le ja is, m ais tou jours bien 
jo li e t éiégant. Ces basques son t taillées 
en rond, á ia  fagon des ju p e s  cloches de 
m an iere  k laisser les haiiches trés  p la tes ; 
on en  fera beaucoup aussi en  fo rm e de 
péplum s.

P o u r les robes du soir, on  esquisse de 
tim ides paniers e t l'on  risque des jupes 
retroussées trés  sobrem ent su r u n  có té 
découvran t un  ju p ó n  en  velours ou en 
dam as to u t rebrodé.

T ous lescorsages se font d ’un  seul m o r­
ceaux dans le  dos, e t  p lus ou  m oins ajustés
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d evan t p a r  des p lis te n a n t lieu d e  pinces.
C ela n ’em péche pas la  doub lu re  d ’é tre  k
petits  cótés e t  k pinces, aussi soigneuse-
m en t essayéc, ajustée e t  bale inée qu e  s'il
s'agissait d 'u n  corsage ap p aren t.

•
•  •

L a form e blouse p o u r  les robes d e  dem i- 
saison est tré s  p ra tiq u e . C’est su r u n e  dou­
b lu re  b ien  baleinée, l ’étoffe des devants 
froncée légérem en t k  l'enco lu re  e t  su r la 
co u tu re  des épaules : le  tr ip le  ra n g  de 
fronces des épaules est recouvert d ’un e  
p a tte  de velours b rodé qu i va d e  l ’encolure 
k  l ’em m anchure . L e  col est fait d ’un e  
h au te  b an d e  de velours brodé, ainsi qu e  la 
ce in tu re  ronde, e t  le  co rsage ferm e u n  peu 
d e  cóté, su r u n e  m ém e bande de velours. 
O n peu t b ro d er ces bandes soi-m cm e á un  
p o in t de fantaisie quelconque , ou sim ple­
m e n t au p o in t de m arque , avec u n e  soie 
assortie k  la te in te  de la  robe ; le velours 
d o it é tre  d 'u n e  n u an ce  to u t á  fa it diffé- 
re n te  : v e rt sur m arrón , m o rdo ré  su r beige, 
etc. C’est u n e  g e n tü le  fa^on, to u te  simple 
po u r les je u n es  filies, e t  qu i p e rm e t de 
rem e ttre 'v iv e ra e n t les jaq u ettes  sans 1 aide 
d 'u n e  m ain  secourable.

U n  jo li costum e d e  la inage, d 'u n e  élc- 
gance trés  discréte , se fa it en  p e t i t  drap  
finem ent b rodé á m ém e de soie noire. P a r 
exem ple du  d rap  gros v e rt : avec le no ir 
c’est u n e  des p lus h eu reuses com binaisons. 
L a  ju p e  cloche, ce rn ee  au bord  d 'u n e  
é tro ite  b roderie , com m e u n  en irc-deux . 
L e corsage est á tr ip le s  revers c tagés de 
fa^on k  en  découvrir le bo rd  b rodé ; au- 
to u r  de la ta ille , tr ip le  p e tit vo lan t b rodé 
e t siiperposé dans les m ém es p roportions 
qu e  les revers. Ces volants son t ta illés en 
spirales e t n e  to rn ie n t pas de tuyaux  régu- 
liers.

P lusieurs personnes tro u v e n t ces bas­
ques cngon^antes parce qu  elles n e  les o n t 
vues que m al exécutées. L a , encore, il y  a 
u n e  p e tite  supercherie  d e  perspective 
qu 'observcn t les bonnes co u tu ritre s  : ces 
vo lan ts qu i sem blen t é tre  cousus au  niveau 
exact d e  la  ce in tu re , do iven t en réalité

é tre  m on tés  sur le corsage á u n  dem i-cen- 
tim é tre  au-dessotis d e .ia  ta ü le  su r les cotes 
e t  k  u n  ce n tim etre  devan t e t  d errié re  . 
C 'est im percep tib le , e t  seul u n  ceil profes- 
sionnei p e u t s’en  a p e rc e v o ir , m ais cela 
suffit p o u r dégager Tensem ble e t lu i don ­
n e r ce jo li m o u v em en t envelé  e t p im pan t.

A n d r é k  d e  B o u h g e o is ie .

A P P E L  D E  B É C A S S I N E S

J ’ai prom is un  p á té  de bécassines á  un  
de  m es am is. L es ra res  bécassines qu e  Ton 
trouve á  P aris, c e tte  a n n é e , son t étiques, 
ind ignes de concourir au b o n h eu r d ’un 
a ra id u  Ih t-a u -F c u .

Si q u e lq u 'u n  d e  m es confréres en S a in t- 
H u b e rt, abonné du  P ot-au-F eu , avait la 
chance de profiter d 'u n  passage excep- 
tionnel d e  ce friand g ib ier, e t  qu 'il e ü t la 
curiosité de m e faire T honneur de goú ter 
á m a cuisine, je  lu i p ropose de m e n v o y er 
un e  douzaine d e  bécassines ; j e  lu i en ren- 
drais la  m o itié  m ises en  p a té  en  croúte,

M a z a k i .v .

C O U R R I E R
J .  J . , L y o n . —  N'ous donnerons tré s  p ro ch ain e ­

m en t la re ce tte  en  q u e s tio n . M e ic i de vos aim a- 
hles éloges.

C h á te a u  d e a  H u r l ié r e a .  —  N 'ous avons 1 in- 
ten tio n  de  p ub lie r q ue lques ren se ig n em en ts  con- 
ce rn a n t la  a ite rie . V o u s y  tro u v e re z  la rece tte  
dem andée  si c e tte  fab rication  e st po ss ib le  á la 
m aison.

C  B .  __ N o te  a  é té  p rise  de  v o tre  dem ande.
N ous cherch o n s u n e  b o n n e  re c e ite .

C . P .  R -ue S a in t - I j 'i a s r e ,  —  N o u s ne con­
naissons p e rso n u e  á  v o u s in d iq u e r p o u r le m o ­
m ent.

G a b r ie l  P .  —  T o u s n os rem erc iem en ts  p o u r 
la re ce tte  si g rac ieu sem en t o f fe r te ; elle sera  
certa in e m e n t p u b lié e e n  son tem p s

F o n t a in e  G u s r in .  —  II se ra it e sse n tie l de 
co n n a itre  la  n a tu re  d u  tissu  p o u r  se p ro n o n c er : 
Le u iieax  que  vous ayez k  fa ire  e s t d e  n e  pas 
e ssay er d 'en lev er c e t te  tach e  vous-m ém e e t  de 
v o u s ad resse r d irec tem en t k un  n e tto y e u r.

■ V icom tes-e  d e  L - .  N a t i t e s .  — N o u s avons 
pris n o te  d e  v o tre  dem ande.

C h á te a u  d e  G a m p e a u . —  R em erc iem en ts  
pour les ind ica iions.

J .  B .  -  C hez C aró n , 8, ru é  de  ¡a B ourse .
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L E S  VINS MÉDICINAUX
Le vin devient particuliérement précieni quand il 

est chairé de principes medicamenteux bien choisis ; 
tel est le Via DésUes. Nous avons enumeré bien des 
fois sa composition e t nous insistons volontairement 
sur ce point, étant d’avis qu'une spécialité pharmaceu- 
tique ne doit pas 8tre préconisée e t vendue sans l ’indi- 
catión précise de toutes les substances qui entrent dans 
sa fabrication, cette indication étant la seule garande 
du malade,

C'est pourquoi nous répétons que l ’iode, la kola, la 
coca, le quinquina, le Unnin, entrent avec le pbosphate 
de chaux dans la composition du Vin Disiles, et, mé- 
decins e t malades voient d ’un coup d ’ceil tout le parti 
Üiérapeutique qu'on peut tirer de cette composition

mSme. La kola active et régularise la circulation; la 
coca calme les crises douloureuses de la digestión et 
rend lassimilation plus com pléte; le tanin excite 
l ’appétít; le quinquina raméne la température au degré 
vouiu ; i'iode tisse aux vaisseaux sanguins des tuniques 
neuves; le pbosphate de chaux apporte des éléments 
minéraux k l ’édi&ce üumain.

E t voilá pourquoi le Via D/siles doit 8tre conseillé 
dans toutes les pertes de forcé, les anémies, les cachexies, 
quelles qu’en soient du reste les causea.

D ' Bernbik.
P.-S. —  Le Via Disi/es se trouve dans toutes ies 

pharmacies; son prix est de 5 francs. — En envoyant 
un mandat de pareille somme au dépdt centra!, m e du 
Louvre, 5 bis, Paris, Panchévre, pharmacien, on le 
re{0it/5-a«cci á domicile.

O U V R A G É ^ ^ *  i  BALAIS AMÉRICAINS PERFECTIONNÉS
I  CbcBiii it  ukl<, Kiypa, Dnpi, Tiin, Aidn», Hiarbain, bb, ele. i  
§ UtitiMbtivD de tout «ocien Unge Z
t M "“ S T U R E L , 86, avenueW agram, París. !I < 11111111111(1111(1 |(i| |i| | •

VÉILLEUSE^HARE.

NlckelS«.lamlére<3irjMabla
égalea B outieá brüle hulle 
3 < ^ c  o 'üultE nT ovéea»«c 
n iirti» .con tr»  mana--Do»ie, Parta 10'ee.Proatnaa 1 irao 

O C C O U D U N , P a H a . 
***■  r » u é *  i i - i t e a a to .

LES rfUBRES MACHINES a COUDRE
á Pélale lilagique Báele
so n t eupérieures á  toutes, elles 
so n t lea p lus com piétea e t lea 
p lus doucea, les p lus rapides et

  _  lea m ieux perfectionnéea.
L'ALBUM ILLUSTRÉ contenant desaína e t expll- 
cauon  des 2  B m o d a le s  est ezpedié g ru tia  

^adriuer airecíemenl au faOricant:
P  * .éV O L  E 3, 4B. ru é  do  Bao. Paria

W I L L I A M S  &
1 e t  21, R u é  O a u m a r t in  —

A L I M .E N T  D E S  E N F A N T S
“ P H O S l-H S T IN E  F A L I É R E S "

6 8 , b o N a la r a r d  á «  l a  V ü U t u

PAB18

I V r O T J T - A ^ D E

Ses CORNICHONS F aqoa M é*k M A R IA N N E

P A T E  É P IL A T O IR E  DfTSSER
(«aS.ítoi Plu«'síiM¡l.'8*óS'téVEffloacSM‘í»?IÍ!lM*’!í‘so " ÍS a X su ’̂ ^  ' “ “*1? sceu" ioro».e„lent paurl»

Gdrant : a .  DESBOIS
< » A a ia j  a c s i . a a a i a ,  w ,  a e s a a u iT - B o i iu a i

Ayuntamiento de Madrid




