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

P a r a i s a a n t  l e  1 "  e t  le  3 '  S a m e d i  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  

267, rué Saint-H onoré, 267

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

©  frajics par au.

S O M M A I R E

Cours de M . A . Colombié ; E cla irs au  café. 
Recettes ■' E p au le  de  m ou ton  á la bonne feinm e 

—  P e tits  pois á  la  franpaise —  P o tag e  prin ta- 
n ie r  —  E ssen ce  de  café.

M ai gastronomique (D eu x iém e  qu inzaine). 
Menus.
Petits conseils ; C o rn e t d e  papier.
Varietés ;  U n  d in er á  C antón .
Mode ; Chiffons.
Courrier.

hxlairs au café

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

M e s d a m e s ,

S i v o u s  h ab itez  la  v ille  e t  qu e  vo u s dési- 
riez  m a n g e r qu elq u es é c la irs , j e  vous con- 
se ille  d e  lea a c h e te r  cb ez  u n  bon  p it is s ie r  ; 
c ’es t la  re c e tte  la  p lu s  sim p le  e t  la  p lus 
sü re . M ais lo rsq u e  vous étes á  la  cam pagne 
e t  qu e  la  p lu ie  vous c ré e  des lo is irs , vous 
pouvez, com m e vo u s a llez  le  vo ir, p ré p a ­
r e r  vous-m ém e, sans tro p  d e  p e in e , ce tte  
p á tisse rie  de lu x e .

C 'e s t u n  tre s  jo li passe-tem ps p o u r  les 
je u n e s  filies.

L ’é c ia ir  se  com pose d e  tro is  é lém ents : 
la  p á te , la  c rém e e t, le  fo n d an t q u i s e r t  á  
les g lace r.

J e  v a is  m 'o c c u p e r d e  c h a e u n  d ’o u x  sé- 
p a ré m en t, en  p re n a n t Ies q u an tité s  néces­
sa ire s  p o u r o b te n ir  en v iro n  d eu x  douzaines 
de  g á tea u x .

L a  p á t e

L a  p á te  es t u n e  p á te  a  choux, com m o 
ce lle  em pluyée p o u r  le s  be ig u ets  soufñés. 
J e  p re n d s  :

150 g ram m es d e  b e u r re  ;
150  »  d e  fa r in e  (en  e n  m e tta n t

165 ou 180 g ram m es la  p a to  se ra  u n  peu 
m oins fine , m ais p lu s  fac ile  á  t r a v a i l le r ) ;

U n e  d em i-cu ille rée  á  ca fé  d e  s e l ;
U n  v e rre  e t  dem i á  m a d é re  d e  la i t ;
D e u x  d éc ilitre s  d ’ea u , so it la  v a le u r  d ’un 

v e r re  d e  cu is in e .
J e  m ets  l ’ea u , le  la i t ,  le  sel e t  le  b e u rre  

d an s u n e  cassero le , p u is  je  p o r te  k  l ’ébu lli- 
tion .

D és qu e  9a  m o n te  com m e d u la i t  q u i b ou t, 
j e  re t i re  d u  feu  e t  j ’in c o rp o re  la  fa r in e . E u  
d eu x  m in u tes  I ’am algam e est com plot.

J ’a jo u te  a lo rs  s ix  b eaux  ceufs ou  sep t 
oeufs m o y en s. Q u an d  ils  so n t b ien  incorpo- 
ré s , j e  rem eta  la  enssero le s u r  feu  m oderé, 
e t  j e  trn v a ille  la  p á te  a v e c  la  c u ille r  de 
bo is p o u r  la  d esséch er. C ’es t T affaire d ’en ­
v iro n  c in q  m in u te s . O n rec o n n a it qu e  la  
p á te  e s t su ffisam m en t séch e , q u an d  elle
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g ra tte  le  fond  d e  la  cassero le : c ’e s t uh  
s ig n e  qu i n e  tro m p e  pas. M ieux  ^ a u t  d ’a il­
le u rs  la  d esséc h e r p lu s  qu e  m o in s ; la  
chose  e s t sans in c o n v én ie n t. T a n d is  q u e  si 
la  p á te  n 'e s t pas aesez desaéchée, l ’éc la ir  
re s te  lo u rd , e t  r in té r ie u r  n e  se v id e  p as  á  
la  cu isson .

P o u r  coucher, c ’e s t-á -d ire  p o u r  fagonner 
le s é c la irs ,  o n  em plo ie u n e p o c h e á  doaillo , 
so rte  d e  sac  en Jo rm e  d e  V , te rm in é  p a r  
u n e  douillc  d e  fe r-b lan c , d an s  lequel on 
p re s ie  la  p á te . C om m e j e  n ’en  a i paa , j e  me 
co n ten te ra i d 'u n  c o rn e t de p a p ie r  : c ’est 
to u t aussi bon .

J ’in tro d u is  m a  p á te  d a n s  le  co rn e t, e t  j e  
le  p resse  au -dessus d ’nn e  p la q u e  d e  to le 
p réa lab le m e n t b e u rré e  ou b u ilé e , d e  m a­
n ie re  á  fo rm er des b á tons d ’en v iro n  h u it 
ce n tim é tre s  d e  lo n g  su r  d e u x  cen tim étres  
d ’é p a isse u r , qu i d o u b le ro n t d e  vo lum e á  la 
cuU son.

II  fa u t m e ttre  a u  fo u r assez c h a u d .
O n  re c o n n a it qu e  les é c la irs  so n t cu its 

q u an d , en  les p re n a n t d an s  la  m ain , la  p á te  
es t b ie n  séche  p a r to u t ; ils d o iv e n t p résen - 
to r  u n e  te in te  ja u n e  u n ifo rm e ; s i on  les 
re t i re  a v a n t q u ’ils  so ien t co m p lé tem en t 
c u its , ils e’a fía issen t. O n  p e u t tou jou rs, 
b ie n  e n te n d u , les co u v rir  av ec  u n e  feuille 
d e  p ap io r  p o u r  le s  g a ra n tir  co n tre  u n  exeés 
do co lo ra tion .

La créme
P e n d a n t q u e  la  p á te  c u ii ,  j e  v a is  p ré -  

p a re r  la  c ré m e . V o ic i d e  b o n n es p ro ­
p o r tio n s  :

1 1 2  l i t re  d e  l a i t ;
125 g ram m es d e  su c re  s e m o u le ;
4  ja u n e s  d ’ceu f;
1  oeuf e n t i e r ;
20  g ram m es d e  fa rin e .
L a  fa rin e , q u i en iév e  un  p e u  d e  tínesse 

á  la  c rém e, es t n écessa ire  p o u r  lu i  d o n n er 
d e  la  co n s is tan ce  e t  l ’em péc lie r de cou ler 
b o rs  de la  p á te . L a  c ré m e d e  r iz ,  p a r  la-

qnelle  j ’a i  e ssay é  d e  la  rem p lace r , r e n d  la  
crém e sab leuse .

J e in é l e  la  su c re  e t  le s  ceufs, j 'a jo u te  la 
fa r in e  e t  j ’in co rp o re  p e u  á  peu  le  la it  bouil- 
la n t en  to u rn a n t to u jo u rs . J e  m e ts  a u  feu 
e t  j ’en lév e  á p re m ié re  é b u llitio n . L á c re m e  
es t faite .

J e  n ’a i  p lu s  q u ’á  y  m e ttre  e n v iro n  un e  
petite  cu ille ré e  d ’essen ce  d e  café T ra b lit ,  
á m oins qu e  j ’a ie  le tem p s de p ré p a re r  l’es­
sence  m oi-m ém e, ce q u i e s t p ré fé rab le . Si 
j e  v e u x  ob ten ir  un e  c ré m e su p é rie u re , 
j ’a jo u ie  5 0  g ram m es d e  b e u r re  fin , cassé 
en  p e tits  m o rceau x .

A v e c  u n  e x c e llc n t co u teau , j e  fen d s  les 
éc la irs  en  ta b a tié re , e t, so u lev an t le  cou- 
v e rc le , j e  les rem p lis  d e  c rém e. P u is  avec 
u n  p in ceau , j e  passe  á  la  su rfa ce  d u  cou- 
verc le  u n e  co u ch e  tres le'gire d e  crém e. 
C ela fac ilite  le  g lagage d o n t j e  v a is  m ain - 
te n a n t m ’o ccuper.

Le fondant
J e  m ets  d an s  n u  p o é io n  d ’office 500  

g ram m es d e  su c re , av ec  ju s te  la  q u an tité  
d 'e a u  nécessa ire  p o u r le  m o u ille r, so it á 
p e u  p ré s  u n  b u itiém e  de l i t re .  J ’eraploie 
du  su c re  cassé á  la  m a in , le  su c re  scié 
p o u v an t é tre  gra isaé  p a r  la  sc ie , ce q u i le 
ro n d ra it  g lu a n t.

J e  la isse fo n d re  á  p e t i t  feu , ju s q n ’á  ce 
qu e  le  su c re  soit au  gros f i l é .  P o u r  le  .re- 
co n n a ítre , j e  p renda  un e  g o u tte  d e  sirop 
su r  l ’in d e x  —  ga n e  b rú le  p as  tro p  —  puis 
j 'a p p l iq u e  ce  d o ig t co n tre  le  p o u ce , je  l 'é -  
c a rte  e t je  rec o m m en c ea in s i tro iso u  q u a tre  
fois : i l  d o it se  fo rm er u n  f ile t de su c re  e n ­
tre  m es d eu x  do ig ts . O n  p e u t en c o re  em - 
p io y e r  le  pése-sirop , le  su c re  es t p ré t  á 
32  d eg rés .

J e  v e rse  alors to u t le  sirop  su r  u n e  p la ­
q u e  de m a rb re  non k u ilé .  L e  m a rb re  de 
v o tre  com m ode, m esd am es, e s t  ex ce llen t 
p o u r  ce t u s a g e ; ce la  n e  1’ab im e p o in t. A  
d é fa u t d e  m a rb re , on p e u t em p lo y er un

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 147

g ra n d  p la t e n  p o rc e la in e ; m ais on  a  des 
chances d e  le  caaser. J e  ré a e rv e  le  poélon  
aana le  r ín c e r , i l  m e se rv irá  to u t á  T heu re .

D és qu e  le  aucre  no  co lle  p lu s  a u  do ig t 
—  a u  bou t d e  tro is  ou q u a tre  m in u tes , — 
j e  le  tra v a ille  a v e c  u n e  ap a tu le  d e  b o is , ou 
k  d éfau t av ec  la  c u i lle r  de bo is. T e n a n t m a 
spa tu le  av ec  le s  d e u x  m a in s, j e  la  p rom éne 
d an s  le  su c re , u n  peu  com m e si j e  rab o ­
tá is , a p p u y a n t fo rte m e n t e t  en  a l la n t  trés  
vite .

V oyez com m e le  su c re  ch an g e  d 'a s p e c t : 
il «’ép a issit e t  d e v ien t d ’u n  b la n c  opaque . 
Q u an d  il  e s t  b ie n  b la n c , j ’y  m éle  quelques 
gou ttes  d e c itro n ,  je le  réu n is  en  bou le  e t 
j e  lo f r a ü e ,  c ’e s t-á -d ire  j e  T écrase  e n  fai- 
san t g lis se r  dessue la  p au m e d e  la  m a in , ce 
qu i lu i d o n n e  du  m o e lle u x ; a p ré s  quo i j e  le 
rem ets en  bo u le .

C ’es t ce fo n d a n t ,  q u ’av ec  d es  parfum s, 
des co u leu rs  e t  d es  m o u les , on  transfo rm e 
en b onbons á  6  f ra n c s  la  liv re .

Le gla^age
J e  m ets m a in te n a n t u n  v e r re  á  m adére  

d’eau  d an s  le  poélon  d ’office, a u  fond  du- 
quel e s t re s té e  n n e  c c r ta in e  q u a n tité  d e  
su c re , e t  j e  cbauffe. Q u an d  ce tte  eau  est 
réd u ite  á  la  v a le u r d ’u n e  dem i-cu ille rée  de 

j ’ajo tite  le  fo n d a n t e t  je  co n tin u é  á 
chauffer íré s  doucem ent, e n  to u rn a n t avec 
la spa tu le .

II  im p o rte  ab so lu m en t d e  n e  p as  la isser 
bou illir  : á ^ r c m ié r e  é b u llitio n , le  fo n d an t 
se décom pose. A ussi, q u a n d  on  n e  dispose 
pas d u  g az , qu i p e rm c t d e  ré g le r  le  feu  k 
v o lon té , on d o it cb au ffe r a u  h a in -m arie .

Q uand  le  fo n d a n t e s t b ie n  fo n d u  —  il 
do it av o ir  la  co n s is tán ce  d ’u n e  c ré m e  —  
j ’a jou te  u n  p e u  d e  t r a b l i t ,  e t  j e  re t i re  du  
feu .

J e  tro m p e rap id e m eu t le s  éc la irs  d ed au s , 
e t j e  le s  passe  q u elq u es secondes a u  four, 
p o u r qu e  la  fim dan t q u i Ies rec o u v re  p re n n e  
un  aspec t b r illa n t.

II  fau t a lle r  assez v ite ,  p a rc e  qu e  le  f o n ­
d a n t d u rc it  en  re f ro id is sa n t; e t  i l  ép a iss it 

I q u an d  on le  cbauffe tro p  long tem ps. S ’il 
I d ev ien t tro p  d u r  a v a n t q u ’ou a i t  g lacé  tous 

Ies éc la irs , i l  suffit d e  le  re in e ttre  u n  in s ta n t 
su r  le  feu , en  a jo u ta n t a u  besoin  u n  peu  
d  ca u , p o u r le  ra m e n e r  a u  d eg ré  voultt.

Com m e vous voyez , m es é c la irs  son t 
te rm in és , e t  il m e re s te  u n e  c e r ta in e  q uan ­
tité  d e  fo n d an t. J e  T avais p ré v u . O n  doit 
tou jours en  fa ire  u n  p e u  tro p , c a r  on  g lace  

r m al q u a n d  on es t ob ligé d e  f ro tte r  la  p á te  
co n tre  le fond  d u  poélo n . M ais i l  no se ra  
pas p e rd u .  J e  v a is  le  la isse r  d an s  le  poe- 
lon  en  m e tta n t dessu s u n  lin g e  hurn ide qu i 

I T em péchera  d e  fo rm er cro fite  au  co n tac t 
¡ d e  T air e t  j e  le  c o n s e r re ra i a in si p resq u e  
j in défin im en t, k  la  co n d itio n  d e  le  p la c e r  
I d an s u n  e n d ro it f ra is  e t d ’e n tre te n ir  Thu- 

m id ité  d u  U nge. II  m e se rv irá  p o u r g la c e r  
d ’a u tre s  g á te a u x .

L a  seu le  chose á  é v ite r , c 'e s t  la  c rod te , 
q u ’il e s t im possib le de ra m e n e r  á  T é ta t de 
fo n d a n t ,  e t  q u i fo rm e au  m ilieu  d e  ce lu i-c i 
des p a rc e íle s  d u re s , n u isa n t á  l’Lom ogé- 
né ité  d u  g la ja g e .

ESSENCE DE CAFÉ

O n  p e u i p ré p a re r  so i-m é m e  d ’excellcn te 
essence d e  café p o u r  p a r fu m e r  les crém es.

G rille z  d u  café o u  chauffez a u  fo u r  du 
café d é já  g rillé . Q u a n d  il  e»t b ien  c h a u d , 
b royez-Ie  g ro ss ié re m en t e t m ettez-en  un  
q u a r t  d an s  u n  q u a r t  d e  l i t re  d ’eau  botiil* 
lan te . C o uvrez  h e rm é tiq u e m e n t, la issez  
in fu se r  h u i l  ou  d ix  m in u te s  e t passez.

C e tte  essence n ’est pas tré s  fo rte , m ais  
elle p osséde  u n e  g ra n d e  finesse. E lle  se 
co n serv e  tré s  b ie n  d a n s  un  flacón  b o u ch é . 
E lle  a  p e u  de c o u le u r  ; on  p e u t lu i  e n  d o n ­
n e r  p a r  un e  lé g ére  a d d itio n  de ch icorée .
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É P A U L E  D E  M O U T O N
A LA BONNE FEMME

i cst u n  d é riv é , —  u n e  sim pli- 
fica tion  p lu tó t —  d e  l ’ép au le  de 
m outon  á  la  b o u la n g é re . C ’est 

p o u r  les dó jeuners u n  b o n  p la t d e  m énage , 
p e u  co ü teu x , n ’e x ig e a n t g u ére  qu e  d u  soin 
e t  u n e  v ia n d e  de tré s  b o n n e  q u a lité .

Le mouton
J ’in sis te  s u r  la  q u a lité  d e  la  v ia n d e  qu i 

d o it I t r e  je u n e ,  d e  b o n n e  p ro v e o a n c e , e t 
su rto u t rass ise . C es cond itio n s, d é ja  nécos- 
sa irc s  lo rsq u ’i! s’ag it d ’u n  g ig o t, dev lcn - 
n e n t in d isp en sab les  p o u r  l ’épau le  d o n t la  
c h a ir  e s t p lu s  n e rv e u se  e t  m oins d é lica te .

S i l ’o n  a  de n o m b reu x  co n v iv es , m ieux  
v a u d ra it  o p é re r  su r  d eu x  p e tite s  épaules 
d e  m ou ton , qu e  su r  uno  p iéce  p ro v en a n t 
d ’u n  g ros m o u to n  e t  q u i r isq u e ra it  d ’é tre  
m o ins fine.

U ne ép au le  de to u t je u n e  m oittou pése, 
e n  m o y en n e , p ré s  d e  tro is  l iv r e s ; quand  
e lle  es t désossée , e t p a ré e , son  p o id s res- 
so r t e n v iro n  á  u n  peu  p lu s  d e  d eu x  liv res 
e t  q u a r t de c h a ir  en tié ro m en t m an g eab le .

C ’e s t tre s  su ffisan t p o u r  q u a tre  ou  c inq  
conv ives.

Proportions
P o u r  u n e  p e tite  ép au le  p e s a n t, tou te 

désossée e t  p ré p a ré e , d e u x  liv re s  e t  dem ie, 

p reñ e z  :
1  k ilo  d e  pom m es d e  te r r e ,  nouvelles  

a u ta n t q u e  p o ss ib le ;
5  o u  6  o ignons b lan cs do m oyenne  g ro s­

se u r , p e sa n t a u  p lu sj to u t  é p lu c h é s , 200 

g ra m m e s ;
G ros com m e tro is  ceufs de b e u r re , soit 

e n v iro n  125 g ra m m e s ;
D e u x  bonnes cu ille rées  d e  g ra isse  de 

p o rc , o u  des d éb ris  d e  la rd .

Pour parer l ’épaule
A  P a rís , com m e d an s  to u t c e n tre  u n  p eu  

im p o rta n t, le s  b o u ch e rs  l iv re n t l’ép au le  
ficelée e t  a r ra n g é e , p rc te  á  ro tir .

M ais a. la  ca rapagne , o ü  l ’o n  se p ro c u re  
la  v ia n d e  p a r  q u a r tie r ,  i l  fa u t so u v e n t la  
p ré p a re r  soi-m ém e.

V o ic i com m en t p ro c é d e r  : l ’ép au le  é ta n t 
sép arée  du  re s te , d o it é tre  en tié re m e n t 
désossée . P o u r  ce la , on  com m ence p a r  en 
t i r e r  le  la rg e  os p la t  nom m é pa le tte . P u is  
on re tire  1’í>b re lia n t la  p a le tte  a u  m ancho  
sans s’in q u ié te r  de ce d e rn ie r  q u ’on  ra ju s -  
te ra  to u t  k  l ’h eu re  d an s  les ch a irs  av ec  u n  
p e u  d e  fice lle . E n fin  on  désosse les os de 
l ’éc h in e  e t on  en lév e  so igneusem en t los 
p ea u x  e t  le s  n e rfs  in té r ie u rs .

L ’ép au le  a in s i p a r é e , assaisonnez-la  
in té r ie u re m e n t de sel e t  pcúvre e n  fortes 
p ro p o rtio n s. R ou lez-la  en su ite  s u r  sa  lon- 
g n e u r , en to u rn a n t dedans le  có té  le  p lus 
ép a is , e t  ficelez s u r  le  tra v e rs  p o u r  m ain te- 
n ir  sa  lo rm e a llo n g ée . V ous po u v ez  encore , 
s i vous voulez, la  tr a n sp e rc e r  en  d eu x  ou 
tro is  e n d ro its , et p asse r dans ce s  tro u s  un e  
ficello q u e  vous nouez , & la  fa5on  d ’un e  
v o la ille  qu ’o n  b ride .

La cuisson
M ettez r é p a u le  d an s  u n  p e tit p la t de 

te rre  ou  a u tre , p o u v a n t a l ia r  a u  fo u r, e t 
q u e  vou.s avez p a rse m é d e  d é b r is  d e  la rd  
g ra s , ou  d e  d eu x  cu ille rées  de b o n n e  g raisse  
f ra ích e  de p o rc . S alez, po iv rez , e t  m ettez 
a n  f o u r , / o u r  p lu s  m odére que p o u r  les rd tis  
o rd in a ires . F ro tte z -la  d ’u n  b o n  m orceau  
d e  b e u rre  —  g ros com m e u n  be l u juf —  
e t  a rro sez -la  tr e s  fré q u em m en t en  la  
re to u rn a n t.

II  e s t  n éc essa ire , si la  g ra isse  c re p ite  e t 
m enace d e  b ru le r , d ’a jo u te r  d e  te m p s en 
tem ps un e  ou  d eu x  cu ille rées  d ’eau  d a n s  le 
p la t.

ü n  do it ic i m én ag c r la  g ra isse  to u t 
au tre m e n t qu e  p o u r  les ró tis  o rd in a ire s .
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ca r  no u s au ro n s  beso in  to u t á  l ’h eu re  de 
ce tte  g ra isse  p o u r les pom m es d e  te rre  
accom pagnan t l ’é p a u le . I I  im p o rte  done de 
lu i co n serv er, le  p lu s  possib le, to u te s  ses 
q u a lité s ; e t  d e  1’em p éch er, en  n o irc issan t ou 
en  b rú la n t ,  d e  c o n tra c te r  u n  m au v ais  goút.

L e s  pom m es de té rro  d o iv en t é tre  ajou- 
tées k  l ’ép au le  a u  m ilien  du  tem p s to tal 
nécessaire  k  sa  cu isson . M ettez v o u s done 
en  d ev o ir  d e  les é p lu c h e r  dés q u e  l ’épau le  
e s t au  fo n r. II  fau t eo m p te r  u n e  dem i- 
b eu re  d e  four m o d eré  p o u r la  p rem iére  
partie  d e  la  cu isso n  d e  l ’épau le .

Pom m es de terre et oignons
E p lu c h ez  e t  coupez e n  ro n d e lles  les 

o ignons. ~
G ra tte z  les pom m es d e  te r r e ,  sí elles 

son t n o u v e lle s ; s in o n , pelez-les. C oupez- 
les su r  le u r  la rg e u r , e n  tran o h e s  rondes, 
ró g u lié re s , su r  un e  cg a ie  ép a isseu r d ’en v i- 
ro n  3  m illim é tres  : c ’e s t á  p e u  p rés  l ’équi- 
v a leu t d e  l’ép a isseu r d e  d eu x  p iéces de 
d ix  cen tim es.

D a n s  u n e  casse ro le  la rg e  o tp e ii p rofonde, 
m ettez u n  bon  m oreeau  de b eu rre !  gros 
coinm e d eu x  ceufs.

D és  q u ’il  e s t seu lem en t fo n d u , je te z -y  
les o ignons, e t  fa ites-les r e v e n ir  a in s i k 
feu dou x , sans co u v rir  la  cassero le. R e- 
m uez-les , de te m p s e n  tem p s, p o u r  q u ’ils 
n ’a t ta c h e n t pas . S i la  cassero le cbauffe 
tro p , l ’o ignon  b rú le  d an s  ses p a r tie s  m in­
ees, e t  ce n 'e s t  p as  b o n . II  d o it se co lo re r 
p e u  k  p eu , c ’es t l’affairo  d e  se p t ou h u it 
m inu tes. D és  qu e  vous v o y ez  l ’oignon 
b lo n d ir  —  m ais n o n  p as  ab so lu m en t rous- 
s ir  —  a jo u tez  les pom m es d e  te rre , assai- 
sonnoz d e  sel e t  p o iv re , e t sau tez  ensein- 
b le , s u r  u n  feu u n  p e u  p lu s  a c tif , pom m es 
de te rre  e t  o ignons, en  p re n a n t soin d e  ra - 
m en er ces d e rn ie rs  p lu tó t en  d essu s, to u ­
jo u rs  afin  q u ’ils  n ’a tta c h e n t p as  au  fond. 
S autez le  to u t a in si p en d a n t en c o re  sep t ou 
h u it m in u tes .

Le m élange
A  ee m om ent, l ’ép au le  d e v a n t é tre  un  

p eu  p lu s  q u 'a  m o itié  cu ite , so rtez -la  du  
four. M ettez-la  d an s u n  p la t lo n g  en te rre  
b ru ñ e  o rd in a ire  su p p o r ta n t le four. E n to u - 
re z -la  .avec Ies pom m es d e  te r re , e t  rem et- 
tez  a u  fo u r.

V ersez  la  cu isson  d e  l’ép au le  d an s u n  
bo l, d e  fagon á  la isse r  rep o se r  a u  fond  le 
ju s . E t  av ec  la  g ra isse  su rn a g e a n t, —  qu i 
do it é tre  ah o n d a n te , —  arro sez  a u  fu r  e t á  
m esuro  I ’ép au le  e t  Ies pom m es d e  te r r e .  
S u rto u t , n ’y  m élez pas de ju s ,  ce la a m o l-  
Ü ra it tro p  les pom m es do te rre .

C e s t  pou rquo i, au ssi, l ’ép au le  n e  doit 
p lu s  é tre  re in u é e , a tín  que le s  pom m es de 
te rre  uo  g lis se n t pas sous la  v ia n d e  oii 
e lles c u ira ie n t d an s  r iiu m id ité .

C e tte  d eu x iém e p a r tie  d e  la  cu isson  
dem ando  de 25  k  3 0  m in u te s , p o u r les 
pom m es de te r re .  Q u a n t á  l ’ép au le , i l  fau t 
qn e  l 'é p a u le  so it, s in o n  sa ig n a n te , du  m oins 
tré s  ro see .

Le dressage
E n lev ez  l ’ép au le  d n  p la t, déficelaz ou 

d éb rid o z  av ec  assez de p ré c au tio n  p o u r la is­
se r les ch a irs  dans la  fo rm e oh  e lles o n t cu it.

Repoaez en su ite  l ’ép au le  d an s  le  m ém e 
p la t, au  m ilieu  d es  pom m es d e  te r r e ,  e t 
versez  s u r  la  v ia n d e  seu lem en t le ju s  de la  
p rem iére  cu isson , re s té  au  fo n d  u u  bo l, e t 
te n ii a u  c h a u d . G o ü tez  u n e  pom m e d e  te r r e ,  
e t  sau p o u d rez  d e  se l, si beso in  est.

T en e z  le  p la t k  l ’e n tré e  d u  fou r ju s q u ’au 
m om ent d e  le  se rv ir , c a r  i l  d o it é t re  m angé  
b ie n  c h a u d .

E n to u re z  le  m a n ch e  d ’u n e  jo lie  p a p il­
lo te  d e  p a p ie r  déco u p é  ; e t  p o u r se rv ir  le  
to u t, posez le  p la t d e  te r r e  m ém e su r  un  
p la t p lu s  g ra n d  d u  se rv ic e  d e  ta b le  en  
in te rc a la n t e n tre  les d e u x  u n e  se rv ie tte  
p liée  en  q u a tre .  C e tte  ru s tic ité  in ten tion - 
n e lle  es t d e  tré s  b o n n e  m aison.

L a  V lKILLE C a t h e h in k .
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G O R N E T  D E  P A P I E R OIOIOIOIO

L e  eo rn e t de p a p ie r  e s t d ’a n  u sag e  assez 
fré q u e n t e n  p á tisse rie , p o u r  d iv iso r une 
p á te  en  p e tits  ta s  d ’nn e  fo rm e quelconque. 
C ’es t u n  e x c e llen t in s tru m e n t, s ’il  e s t fa it 
« selon les reg les  de l ’a r t  » : on re m p lit  le 
e o rn e t e t, en  le  p re ssa n t vers  le  h a u t, on 
fa it so r tir  la  p á te  p a r  la  p o in te  p réa lab le - 
m ont conpce.

O n  e s t p a rfo is  em b arrassé  dans les mó- 
n ag es  p o u r  em p éch er le eo rn e t d e  se dé- 
ro u le r . R ie n , p o u rta n t n ’es t p lu s  sim p le  : il 
su frit de fa ire  le  e o rn e t d ’u n e  fa 5on to u t 
a u tre  qu e  celle  en  u sag e  d an s  la  vie cou- 
ran te .

—  P re ñ e z  u u e  fouille d e  p a p ie r  rec tan - 
g u la ire , c ’e s t-á -d ire  p lu s  lo n g u e q u e  la rg e , 
e t coupez-la  d ia g o n a lo m e n t: vous ob tenez 
a insi d eu x  tiia n g le s  ég au x , av ee  ch a cu n  
desquols vous pou v ez  fa ire  u n  eo rne t.
C -s:::-----------------------------------------------------------------1 B

S oit u n  d e  ces tr ia n g le s  A . B . C . L a 
m ain  g a u c h e  le  te n a n t á  p la t, d an s la  posi- 
tion  q u 'in d iq u e  la  f ig u re , p reñ e z  le  co in  A  
av ec  le  po u ce  e t  l 'in d e x  d e  la  m ain  d ro ite , 
e t  reeo u rb ez-!e , de m an ie re  á  fo rm er la  
po in te  du  c o ru e t á  peu  p ré s  en  P .

S errez  lé g é rem e n t, av ec  le  pouce e t  le 
doig't d e  ia  m ain  g au c h e , c e tte  p o in te  q u i  
ne d o i t p a s  se d é p la c e r .

A v e c  la  m a in  d ro ite , co n tin u ez  d ’en ro u - 
le r  le  e o rn e t en  le  fa isa n t g lis se r  v e rs  la 
po in te  C  q u i se tro u v e  fina lem on t co n tre  
son  b o rd , le  d ép a ssa n t d ’u n e  ce rta in e  h a u ­
te u r . R ep liez  á l ’in té r ie u r  ce tte  p a r tie  qui 
dépasse , e tc .

C ’es t fin i. V o u sp o u v e z  m a in te n a n t cou­
p e r en  P  com m e vo u s vou lez , le  e o rn e t ne 
se d é ro u le ra p a s .

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

P O IS S O N
« F a u te  de  soleil, on  péche  peu  de sa lm o- 

n ides », d isions-nous, dans le  d e rn ie r num éro . L e 
soleil ne  b rille  pas depuis assez long tem ps pour 
av o ir fait affluer ces in té rcssan ts  poissons dans 
les filéis des pécheurs. L e  g ros saum on v au t to u ­
jo u rs  env iron  6 fr. 50 le k ilo ; le  p e tit  a un  peu 
bai.ssé : on le paye en  m oyenne 7 fr. 50.

L a  tru ite  saum onée a  é té  p lus ra re  ces dern iers 
jo u rs , e t  s’e st v e n d u e : 7 k 8 fr. le kilo, les p e ti te s ; 
10 k 12 Ir, les grosses.

E n  revanche, le  soleil a é té  suffisant p o u r a ttire r  
les g o u rm ets  dans’ les re s tau ran ts  des C ham ps- 
E ly sces, e t  m ain ten ir la tru ite  de  r iv ié re  k 9 fr. 
le kilo.

T o u jo u rs  beaucoup de tu rb o ts  : 3 fr. 30 le  kilo, 
en  m oyenne ; on  le tm u v e  parfoh  k 2.75 e t  3 fr.

L e  raerían  e s t ra re ;  le m aquereau , excellent, 
e st ab o n d an t ; 60 k 75 cen tim es, u n  su je t trés 
convenable.

O n  vo it tré s  peu  d’aloses ; 3 k 6 fr. le  kilo.
C’e s t  le  m om ent de  m anger des langoustes 

» k la  inayonnaise  », e t  des hom ards « k l'am éri- 
caine » ; le cours de  ces c rustacés a  sub i la de r­
n iére  sem aiue des varia tions insolitcs : il a oscillé 
e n tre  3.50 e t 5 fr. le kilo.

Slalu qun su r les c rev e tte s  (2 fr. 30 le  kilo, ia 
g r ise ) ,d 'o rd in a ire  m eilleur m arché en  c e tte  saison.

L a  péche en  eau  douce e st to u jo u rs  ferm ée.
B onnes écrevisses.
U n  abonné d o n t l ’e sp iit  do precisión sem ble 

d én o te r u n  po ly technicien , m ’a  rep ro ch é  de 
ra n g e r  les éperlans parm i les poissons d’eau 
douce. C e n e  son t eep en d an t pas des « poissons 
de  m er ». E t  l’on m 'excusera , j ’espére , de  ne  pas 
o u v rir  une  ru b rique  spéciale p o u r les poissons 
« d 'em b o u c iiu ie  ».

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S
L es  p o u le ts  nouveaux  d ev ien n en t excellents- 

mais ils son t to u jo u rs  chers.
D ind o n n eau x  superbes, de  7 k 10 fr.
L e s  p igeons so n t m agnifiques, on  e n  tro u v e  k 

2 f r .  50 piéce, p lu s  g ro s q u e  les pou lets actu éis.

L É G U M E S
P o u r  peu  que  la ch a leu r se  m ain tien n e , les lé ­

gum es se ro n t dans quelques jo u rs  k des p rix  
excessivem ent bas.

L es  harico ts v e rts , déjk tré s  abondan ts, son t
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C D  e i i i a g  ^

tom bés de i  fr. 75 á  80 cen tim es le  dem i-kiio, en 
qualité  ex tra . O n  en  tro u v e  de  tré s  convenables 
á  JO e t  60 cen tim es.

L es p e tits  pois so n t ten d re s  : 2 fr. le  l itre , les 
t r é s  fin.s —  l  fr. 50 á  l  fr. 75 les f in s ; 1 fr. 25, les 
ord inaires.

C aro tte s nouvelles d e  60 cen tim es á  i  fr. la 
b o tte .

L e  cours des féves n e  v a rié  pas : 40 k 50 c en ­
tim es la  liv re , non  écossées.

L es pom m es de te r re  nouvelles se  m ain tiennen t 
k 35 e t  40  cen tim es la livre. L e  p rix  e st le  méme 
p o u r celles du  M idi e t  celles de  P aris, m ais ces  
dern iéres, e n co re  p leines d ’eau , son t fo rtin fé rieu - 
re s  com m e qualité.

L es a rtich a u ts  d ev ien n en t de  p lus e n  plus 
beaux  e t  ten d re s : 30 cen tim es u n  d 'assez belle 
taille.

L es choux-fleurs so n t tou jo u rs  ra re s  e t  c h e r s ; 
les asperges se ro n t finies dans quelques jo u rs .L es 
cours on t u n e  tendance  k la  hausse.

L es to m ates va^ent d e  i  fr. 75 i  2 fr. la  l ir re .
C ’e s t  le  m om ent de  p ré p a re r  le « v inaigre  des 

cam pagnes >, d o n t nous avons d o n n é  ia rece tte  
l ’an n ée  de rn ié re .

S A L A L E S
L aitu e , rom aine, chicorée.

F R O M A G E S  D E  S A IS O N
II va falloir ren o n ce r a u  b rie , au  cam em bert e t 

au  coulom roiers.
R oquefo rt, g ru y ére , c h e s te r , hollande, souf- 

fren t m oins de la ehaleu r. M e voici condam né k 
ré p é te r  pen d an t q u a tre  m ois, que  c ’e s t  la  saison 
des from sges frais.

F R U IT S
A bondanoe stu p éfian te  de  fru its . E n  quaran te- 

h u it  heu res, le s  fraises o n t  baissé de  m o itié . L es 
p e tite s  se ven d aíen t h ie r ,  tré s  fratches, i  fr. 50 k 
I fr. 75 la l iv re ;  les g rosses de  70  cen tim es k 
I fr. E t  Ton p e u t s’a tte n d re  k d 'im p o rtan ts  sou- 
bresauts.

l i  y  a  qu inze jo u rs, n o u s annoncions les pre- 
ra iéres cerises k 3 fr. la l iv r e ; le  surlendem ain  
elles va la ien t i  fr. 50. H ie r , elles se  vendaien t 
de  JO k 80 cen tim es. E t  nous n ’avons encore  que 
la cerise  d u  M idi ! L es dam es d e  la H alle  p ré - 
vo ien t avec tris te sse  q u e  quand  la cerise  de  Pari.s 
donnera, les co u rs  to m b ero n t k 15 ou 20 cen ­
tim es. In u tile  done de  se p rcsser p o u r faire des 
confi tu res .

L es am andes v e rte s  o n t p a ru  : 80 cen tim es le 
qu arte ro n . A tten d o n s  p o u r e n  m anger.

 o<>c.-------

« O F S  M O L L E T S  A U X  F IN E S  HKBRES
E p a i ' l e  d e  m o u t o n  a  l a  UONNG F G H M E

G A L A N T IN E  D E  P O IU E T  
SA I.A D B  C E  H A B IC O T S  V E R TS 

F R O U A G R  A LA  CR ÉM E

P O T A G E  PR IN T A .N IE R  
B O U C H É ES A  L A  R E IN E  

FET C A N C E A U  A r .'O S E IL I.E  
P IG E O N S  RO T IS  

B t'IS S O N  n 'É C R E V IS S E S  
É C L A IR S  A U  CA FÉ

O M E L E T T E  P A R H E N T I E R  
A N D O U IL L E T T E  O R IL L É E  

É M IN C É  C E  M O U T O N  A  LA  SA U C E P IQ U A N T E  
H A R IC O T S  V E R T S  ÉT U V É S 

T O T -F A IT  —  C O N F IT U R E S

«O»
P O T A G E  A U X  H E R B E S 

F IL E T S  D E  S O I.S  M O R N A Y  
P O U L E T  A U X  C A R O T T E S  N O U V E L L E S  

A L O Y A U  R O T I 
F É V E S  F R A IC H E S  A  L A  C R ÉM E 

T A R T G  A U X  F R A IS E S

(B U F S  A  L A  T R IP E  
V E A U  A  L A  M A R EN G O  

G A L A N T IN E  DF. H U R E  
S A L A D l  C E  L É G U M E S  

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

P O T A G E  C R É M E  C E  R IZ  
T R U IT E  SA U M O .N ÉE S A U C E  M O U S S E L IN E  • 

F IL E T  C E  BCEUF B R A IS É  A  LA  P R iN T A N IÉ R E  

C H A Ü C -F R O IC  D E  P O ü L E T  
SA LA D E 

L A IT U E S  FA R C IE 5 

B A V A RO IS

H A C H IS  C E  B 3 U F  E N  BISSO LES 
A L O SE  S U R  P U R É E  D’O S E IL I.E  

C O TE D E  V E A U  F O Y O T  

PO M M E S D E  T E R R E  SA U TÉES 
F L A N  D 'O R A N G E S

->^
P O T A G E  CO NSO M M É 

BCEUF B O U lL I .l  C A R N l D E SA U CISSES F U M É E S  
C A N E T O N  R O T I FA R C I 

SA O M O N  F R O ID  A  I .A  G E I.É K  

S A L A D E  C E  LÉG U M E S 
C O M P O T E  D E  B A N A N E S A U X  FR A IS E S
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Petits Pois á la Frangaise

l u y a ,  si l 'o n  v eu t, d ifférentes re- 
ce ttes d e  p e tits  po is  « á  la  P a ri-  
s ie n o e '» ou « á  l a  F ra n g a ise  » . 

A u  fond , ces ree e tte s  d iffe ren t p a r  d ’assez 
in in im es d é ta ils . L e s  perso n n es q u i n ’ai- 
m e n t p as  la  la itu e , la  su p p rim e n t ; celles 
q u i d é te s te n t les o ignons, a u  co n tra ire , ne 
m e tte n t que d e  la  la itu e . C e tte  d e rn ié re  
e s t ta n tó t  h ach ee , ta n td t «  e n  b loc  » . P a r ­
fo is, en fin , on a jo u te  d u  p e rs il, c e  q u e  j e  
co n s id ere  eom m e un e  h érésie , le  g o ü t du 
p e rs il d o m in a n t lo g o ü t beau co u p  p lu s  fin 
des p e tits  po is.

M ais, e n  som m e, T im p o rtan t e s t d ’avo ir 
d e  bons p e tits  po is , d e  n e  p as  m é o a g e rle  
b e u r re  e t  d e  le  cbo isir d ’ex c e llen te  q u a ­
lité .

Choiz des petits pois
I I  e s t to u jo u rs  p ré fé rab le  d ’a c h e te r  les 

p e tits  p o is  n o n éc o ssé s  : on  les a  a in s i p lus 
fra is . M ais i l  im p o rte  d e  n e  p as  lee ac h e te r 
á  c in q  ou  s ix  m a rc h an d e s  d ifféren tes, 
com m e le  fo n t p a rfo is  les e u is in ié re s ... 
p o u r  q u e  to u t le  m onde v iv e . O n  es t ainsi 
p lu s  sü r  qn ’i ls  cu iro n t éga lem en t.

O n  com pte  e n  m oyenne  s ix liv re s  d e  pois 
non  écossés p o u r fo u rn ir  u a  l i t r e .

S i les p e tits  po is so n t ach e tés  to u t écos­
sés, ve illez  á  ce q u ’ils  a ie n t enco re  la  p e tite  
t ig e  qu i le s  a tta c b e  a la  cosse (c’est un e  in d i-  
ca tio n  q u ’ils se ron t ten d res). L e s  po is fari- 
n e u x  e td u rs  se  s é p a re n t d e  ce tte  t ig e ; le u r

co lo ra tion  d ’u n  v e r t u n  peu  ac ce n tu é  es t un  
a u tre  Ín d ice  de d u re té . L e  p e t i t  po is te n d ro  
es t v e r t- te n d re , com m e tr a n s p a re n t  e t  h h -  
m ide.

D ’a u tre  p a r t ,  le  po is fra is  e s t b r i l l a n t ; 
s’il  est échauffé, i l  e s t te rn e  e t  ja u n á tre .

A v o ir so in  de t r ie r  le s  po is. D es  p e tits  
po is  d e  to u te s  g ro sseu rs  d o n n en t u n  m a u ­
v ais  ré su lta t , c a r  p o u r  qu e  les p lu s  g ro s 
so ien t suffisam m ent cu its , loa a u tre s  do iven t 
l’é tre  tro p . M ieux  v a u t p re n d re  u n e  liv re  
ou  u n  l i t re  de pois non-écossés de p lu s  e t 
ré se rv e r  les g ro s p o is  p o u r  u n  p o tag e . R ien  
n ’e s t p e rd u  e t, en  fa it , ce la  n e  re v ie n t pas 
p lu s  ch er.

O n  d iv ise  le s  p e tits  po is eu  tro is  ca tég o ­
rie s  ; fins, m oyens e t  g ro s. L es p e tits  pois 
fins, seu ls , d ev ra ie n t é tre  em ployés q uand  
il s ’a g it  d ’u n e  p ré p a ra tio n  d é lica te  com m e 
T est ce lle -c i.

C e p en d a n t, s i on  se p ro c u re  des pe tits  
po is m oyens tré s  fra is  e t  d e  bonne  qualité , 
le ré s u lta t  p e n t é tre  sa tisfa isan t ; i i  fau d ra , 
seu lem en t, le s  la isse r p lu s  lo n g tem p s su r 
le  feu .

Proportions
P o u r  1 l i t re  d e  p e tits  po is, p re ñ e z  :
1  té te  d e  la itue  ;
2  p e tits  o ignons n o u v eau x  ;
125  g ram m es d e  b e u rre , so it un  q u a r t ;
1 / 2  v e r re  d 'e a u  ¡
U n e  cu ille ré e  d e  fa r in e , au  ra s  d u  b o rd , 

soit 10  g ram m es ;
20  g ram m es d e  su c re , so it á  p eo  p rés  la  

v a le u r  de d e u x  m o rceau x  cassés á  la  xnéca- 
n iq u e  ;

U u e  p in c ée  d e  sel.
E t ,  s i vous pouvez vous la  p ro c u re r ,  une 

b ra n c h e  d e  sa rr ie tte .
L a  sarrie tte  est u n e  L erbe parfum ée , 

bien p réfé rab le  au  persil po u r certaines 
préparatioQS, e t  notam m eut pour les petits 
pois.
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La laitue
P re ñ e z  un e  té te  d e  la itu e  m o y en n e  que 

vous effeu ilicz . A p ré s  av o ir  en lev é  les 
feu illes v e rte s , les g rosses cé tes , en  u n  m ot 
tou tes  les p a r tie s  d u re s , la v ez -la  so igneuse- 
m en t, ég o u ttez  e t  refice lez e n  u n  botillon 
qu e  v o u s p ressez  u n  p e u  p o u r ac h e v e r de 
l 'é g o u tte r .

La cuisson
L es p e tits  po is é ta n t  éeossés, lavez-les, 

si bon  vous sem b le , m ais ce n ’es t p as  né- 
cossaire s i la  p e rso n n e  q u i les a  éeossés a 
p ris  so in  —  com m e il  co n v ien t du  re s te  —  
de se la v e r  a u p a ra v a n t les m ains.

M ettez-lea d an s  un e  cassero le p o u v an t 
co n ten ir  d eu x  l it re s .  U n e  casse ro le  d e  c u i­
v re  é tam é es t p ré fé rab le  a u x  poélons de 
te r r e  d a n s  lesquels les po is s ’a tta c h e n t trop  
fac ilem ent.

D iv isez  la  m oitié  d e  v o tre  b e u r re  en  tou t 
p e tits  m o rce au x , com m e des no isettes, 
qu e  vous rép a rtie sez  d a n s  les pois.

N ichez a u  m ilieu  la  la itu e  ficelée e t  en - 
foncez les d e u x  o ig n o n s  de ch a q u é  coté. 
A jou tez la  sa rr ie tte , si vo u s en  m ettez .

C ouvrez la  cassero le e t  posez-la  su r  un 
feu  m odére , d e  fago» q u ’e lle  s ’cehauffe 
g rad u e llem en t. L e  b e u r re  com m enoe á 
fondre e t  les po is á  « su e r  » , se lo n  l ’ex- 
p ression  co n sac rée . L aissez  a in si u n e  d i- 
za ine d e  m in u tes , en  p re n a n t soin de fa ire  
ía u te r  la  cassero le d eu x  ou tro is  fois.

L es pois d o iv en t av o ir  á  ce  m o m en t une 
su p erb e  te in te  v e r te . S alez , a jo u tez  un  
d em i-v erre  d ’eau  tié d e , p u is  le  su c re . P o u r 
to u s ces m élanges, sau tez  la  cassero le , et 
ne rem uez  ja m á is  les po is a v e c  u n e  cu ille r, 
vous les ré d u ir ie z  e n  bou illie .

C ouvrez a lo rs  la  casse ro le  herm étique- 
m en t, a f in q u e  to u te  la  b u ée  re to m b e  á l ’in - 
lé r ie u r  e t  reg a rd e z  so u v e n t si les p o is  n ’a t­
ta c h e n t pas . T o u te s  le s  fo is q u e  vo u s voyez 
l’eau  p ré s  d e  ta r i r ,  a jo u tez -en  u n  p e u  de

tiede  ; l ’eau  fro id e  d u rc ira i t  les po is e t  dé- 
ra n g e ra it  la  cu isson.

L e  tem p s d e  cu isson  d ép e n d  d e  la  forcé 
d u  feu  e t  su rto u t d e  la  q u a lité  des légum es. 
L es po is d ’a ille u rs  n e  d o iv en t p as  m i jo te r ; 
il e s t p ré fé rab le  d e  les c u ire  assez v ite , sans 
e x a g é re r  tou tefo is. O n  p e u t eo m p ter un e  
dem i-h eu re  en v iro n  p o u r  les po is  tr e s  fins, 
e t tro is  q u a r ts  d ’h e u re  p o u r de bons p e tits  
p o is  d e  fam ille . II  im p o rte  en  to u t cas de 
n e  pas les la isse r tro p  c u ire , c a r  ils  rac o r-  
n issen t, p e rd e n t to u te  le u r  finesse e t  le 
su c re  se  caram élise .

U u e  fo is c u its , ils p eu v e n t a t te n d re  sur 
u n  coin  du  fo u rn eau .

La lia isoa

A u  m om en t d e  se rv ir , m an iez  lo reste  
d u  b e u rre  a v e c  la  fa r in e  d an s  un e  assiette  
cbauffée. A m algam ez b ie n , de fagon á  ne 
p lu s  d isc e rn e r  u n  alom e d e  fa rin e  dans 
l ’assie tte .

A p ré s  av o ir  re tiré  les o ignons (á m oins 
qu e  vous n e  p ré fé riez  les la isser) e t  la sar- 
r ie t le ,  m e ttez  c e tte  lia ison  d an s  la  casse­
ro le  hors d u  f e u ,  e t  rem uez la  casserole 
p o u r  m é le r  le  to u t. L a  lia ison  do it é tre  trés  
lé g ére  ; i l  n e  fau t pas qu e  le s  po is co llen t 
eu sem ble  com m e du  ca v ia r, l i s  do iven t 
seu lem en t é tre  en v e lo p p és, s i j e  p eu x  
m ’e x p rim e r  a in s i, d ’u n e  « h u m id ité  lié e  » .

S i la  lia ison  es t tro p  épaisse , a jo u tez  un e  
ou d e u x  cu ille rées  d 'e a u  tiede  (év ite r  l ’eau 
cb a u d e , q u i coagu le  d av a n ta g e  ia  fa rin e  ; 
e t l ’eau  fro id e  q u íre f ro íd it  le s  po is). M ais 
p re ñ e z  g a rd e  d e  to m b er d an s  l ’excés co n ­
tra ire , c ’e s t-á -d ire  d 'a v o ir  des po is q u i na- 
g e n t.

G o ü tez , p o u r  a jo u te r  se l ou su c re  a u  b e­
so in , e t  se rv ez  d an s u n  lég u m ie r chauffé 
p réa lab le m e n t d an s d e  l’e a u . F a ite s  em er­
g e r  a u  m ilieu  des po is la  la itu e  déficelée.

E n fin , passez  e n  m ém e tem p s q n e  le  lé ­
g u m ie r  u n  su c r ie r  de su c re  e n  p o n d ré .
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Observation 
D a n s  beaueou ji d e  m aisons o á  I’on d is­

poso d a  g az , o n  eesse d 'a llu m e r  le füurneau  
k  la  sa ison  des p e tits  pois.

U n  m o y en  tré s  s im p le  d ’av o ir  á  sa  dis- 
position  les q ae lq u e s  cu ille rées  d ’eau  
eb a u d e  n écessa ires  p o u r  a lim e n te r  leu r 
cu isson  consisto  k  rem p lace r le  couverc lc  
d e  la  cassero le p a r  un e  ass ie tte  crouse 
d an s  laq u e lle  on  m et u n  p e a  d ’o a u .

M a z a r í» .

P O T A G E  P R I N T A N I E R

to u t ép lu - 
cbés e t 

t a i l l é s .  
p e tits  po is

P o u r  u u  l i t re  d e  b o u illon  :
125 g r .  d e c a ro tte s  nonvelles ;
125 g r .  d e  n av o ts  n o u v ea u x  ;

6 0  g r . d e  h a r ic o ts  v e r ts  ;
U n  v e r re  e t  q u a r t  p le in  de 

m o y e n s ;
U n e  d iza in e  d e  p e tite s  asp erg es.

125 g r ,  d e  ca ro tte s  ou d a  n av e ts  a in si 
©oupós rem p lissen t un  v e r re  d e  cu is in e , en 
fa isan t la  boune  m esure .

Carottes et navets 
E p lu e b c z  ca ro ttes  e t  n a v e ts , e t ta illez - 

le s  e n  p e tits  cu b es d 'e n v iro n  1 / 2  c e n ti-  
m é trc .

M ettez-les dans u n e  p e tite  casserole 
av ec  u n e  b o n n e  p in c ée  d e  su c re  e n  p o n d r é ; 
a jo u tez  d u  b o u illo n , ju s te  ce  qu ’i l  en  fau t 
p o u r  les c o u v rir .

P osez la  cassero le s u r  feu tré s  m odére ,

e t la issez ré d u ire  le  bou illon , sa n s  cc- 
p e n d a n t qu e  le s  légum es s ’a tta c h e n t.  L o rs­
q u ’il  est abso lum en t ta r i ,  a jo u tez  d e u x  ou 
tro is  cu ille rées  á  bou ch e  do bou illon , et 
laissez «  to m b e r á  g laee  » , selon le  te rm e  
d e  cu is in e  cousacré . C ’es t u n  ré su lta t qu i 
s’o b tie n t á  la  lon g u e , en  r e t i r a n t  la  casse­
ro le  su r  feu  d o u x  lo rsque  loa su c s  des lé­
gum es se co n d en sen t e t  s ’ag g lo m éren t avec 
le  p e a  d ’h u m id ité  su b sis taa t euco re  ap ré s  
ré d u c tio n  du  liqu ide .

Xjü «  g la ce  »  n e  se fo rm era sane doute 
pas ap ré s  la  p rem iére  ad jo n c tio n  de bou il- 
lu n ; il se ra  n écessa ire  de m e ttre  enco re  u n e  
ou  doux  fois u n  p e u  de bou illon , m ais trés  
p e u  á  la  fois, u n e  cu ille rée  seu lem ent.

L a  cu isson  des ca ro tte s  e t  des n av e ts  
é ta n t ce lle  q u i d o it é tre  m enée le  p lu s  dou ­
ce m e n t, e s t la  p lu s  lon g u e . 11 f a u t  com pter 
p ré s  d e  d eu x  h eu res . M ieux v a u t s ’y  p re n ­
d re  k  l 'av a n ce  e t  la isse r  m ijo te r  la  ca.ssc- 
ro le  au  c b a u d  q u an d  les légum es so n t á 
po in t.

Les légum es verts
P e n d a n t q u e  les ca ro tte s  e t les navo ts 

cu isen t tra n q u ille m e n t e t  n e  ré c la m e n t 
q u 'u n e  tré s  p assag é re  sn rv e illa n c e , écos- 
sez, ép luchez e t  p ré p a re z  le  re s te  des lé ­
gum es.

L e s  asperges se ron t g ra tté e s , la v ée s ; et 
to u te  la  p a n ie te n d r e  se ra  co u p ée  en pe tits  
in o rce au x  d ’u n  ee n tim étre  d e  long .

L e s  h a ric o ts , d éb a rra ssés  do le u r  tig e  et 
de le u rs  filam ents , se ro n t coupés en  form e 
de lo san g es d an s  les m ém es d im ensions.

E n fin  re s te n t les p e tits  po is á  écosser.
A y ez  u n e  g ra n d e  cassero le  d ’eau  bouil- 

la n te  e t  sa lée . J e le z -y  les h a rico ts  v e r ts  et 
les petílB po is, e t  m ettez  k  d éc o u v e rt su r  
feu  v if . A in s i cu its , ils co n serv ero n t m ieu x  
le u r  v e rd e u r. L a  d u ré e  d e  cu isso n  es t á  
p e u  p ré s  la  m ém e p o u r  des h arico ts  verts  
fins e td e s  petite  po is m oyens. Si 1‘u n  ou 
l ’a u tre  d e  oes légum es o ffra it quelque
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ch an ce  d e  ré s is tan e e  k  la  cu isson  n ó rm a le , 
i l  fa u d ra it  lu i d o n n e r d e  l ’av an ce  en  le 
la issa n t c u ire  sen l a v a n t d ’a jo u to r le  res te .

Q u an t a u x  a sp e rg es , b ie n  p lu s  te n d re s , 
il co n v ien t d e  n e  les a jo u te r  q u ’u n  peu 
a v a n t la  cu isso n  com ple te  des b a rico ls  ot 
des po is, so it u n e  d iz a in e  d e  m inu tes aúpa- 
ra v a n t.

Le potage
F a ite s  ch au ffe r le  bou illo n  b ie n  dé- 

g ra isse , d e s tin é  a u  p o tag e .
E g o u tte z  h a ric o ts , po is e t asp erg es.
M ettez-les d a n s  la  soup iére  ; a jou tez -y  

Ies ca ro ttes  e t  Ies n av e ts  m ijo tés , e t  versez  
su r  le  to u t le  bou illon  b ie n  ch au d .

G oútez p o u r  le  se l e t  se rv ez  en  m ém e 
tem p s qu ’u n e  ass ie tte  de p e tits  croú tons 
g r illé s  de la  d im en sió n  d e  dem i-dom inos.

L e  systém e d ’o n v o y e r les c ro ú to n s  k  p a r t  
m e p a ra it  to u jo u rs  p ró fc ra b le . D e  ce tte  fa- 
9o n  on m a n g e  dos c ro ú to n s rée llem ont 
cro q n an ts , ta n d is  q n ’il  e s t im possib le de 
les o b te n ir  k  p o in t lo rsq u ’iis  o n t a t ten d u  
d an s  la  soup ié re  u n e  m in u te  d e  p lu s  qu e  le 
tem ps n éc essa ire .

Observations
II  n ’es t p a s  n écessa ire  de se p ro cu re r  

d ’asp erg es v e rte s  ; d u  re s te , e lles com m en- 
ce n t á  d ev e n ir  p lu s  ra re s .

Q u an t k  la  cu isso n  d es  légum es r e r ts ,  
s’en  te ñ ir ,  p o u r  le  p o in t ex a e t, k  ce lu i q u ’on 
o b se rv e ra ít e’il  s ’̂ i s s a i t  d e  le s  m a n g e r k  
T anglaise : on  a  to u jo u rs  u n e  fácheuse ten - 
dance , p o u r  le s  po tages g a rn is  de légum es 
v erts , á  n e  p as  c a ir e  assez ces d e rn ie rs , 
sous p re te x te  de le u r  la isse r  un e  fe rm eté  
e t u n e  v e rd e u r  d éc o ra tiv e s . C ’es t un  
to r t ,  l 'e s to m ac  en  souffre a u ta n t qu e  le  
p a la is . L a  V i ic il l e  C a t h e e i n e .

M ettez un  m uíulm an e t  un  cbretien dans une 
grande m anuite , faites-les bouillir ensem ble pendant 
q uaran te-hu it heures, vous obtiendrez toujours deux 
bouiüons ditférents. {Proeerbe arabe).

U n  D i n e i j  á  G a n í o n
E récit qu’on va lire a été écrit par 

un jeune voyageur dont le retour en 
France était récemment annoncé dans 
les gazettes.

Nous avons été heureux d’obtenir pour nos 
lecteurs ces souvenirs d ’un repas original, tracés 
d ’une plurae alerte e t exercée. Ce récit aura le 
méme succés que la lettre sur la Cuisine au 
Sniwr, publiée par nous ¡i y a quelques mois,

II y  a , p a r-c i,p a r- lá , des choses m angea- 
h les d an s  la  c u is in e  c b in o ise . L e po tage  
au x  n id s  d ’h iro n d e l le s  n 'e s t p as  iro p  in fc- 
r ie u r  á n o tre  ta p io ca . Q u o iq u e  peu  enga- 
gean ts  d ’aspec t, q u e lq u e s  v e rs  p a lm is tes  
frits á  p o in ts  so n t u n  rég a l d o n t b ie n  des 
F r a n já i s ,  en C o c h in c h in e ,  ap p ré c ie n t 
a u ta n t  q u e  Ies C h in o is  d e  C h o lo n  le  fin 
g o ú t d e  crém e au x  n o ise tte s . Je  n e  garde  
pas u n  m a u v a is  so u v e n ir  des p e tits  m o r ­
ce au x  de c a n a rd  g r illé s  et des c h a m p í-  
g n o n s  e n  sauce  q u e  m ’a  fa it, Tan d e rn ie r ,  
d é g u s te r  á  sa  ta b le , d an s u n e  en trev u e  á la 
f ro n iié re  d u T o n k in ,  le  g en e ra l S o u -C o n g - 
Pao , c o m m a n d a n t en  c h e f  des tro u p e s  du  
Q u a n g -T o n g  e t d u  Q u a n g -S i. L e  riz , le 
p o is so n , le  p o rc , la  v o la ü le , q u i fo rm eb t 
en C h in e  la  base  de T aliin en ta tio n  p o p u -  
la ire , p cu v e n t to u jo u r s ,  lo rsq u e  le u r  p ré ­
p a ra tio n  roste  so m m a ire , a p a ise r, s in o n  
ré jo u ír , u n  ap p é tit e u ro p é e n . M ais si v o u s 
a llez  en  C h in e , q u e  le  ciel vo u s g a rd e  
des d in e rs  lu x u e u x  oü  d éfilen t, p o u r  faire 
h o n n e u r  au x  conv ives, les p ro d u iis  les 
p lu s  ra tb n é s  d e  T a r t c u lin a ire  d e  l ’E x - 
tré m e -O r ie n t I J ’e n  ai fa it réc em m e n t l ’ex- 
p é rie n ce . M on lé c it  d o n n e ra  aux lec trices  
d u  P o t-a u -F e u  q u e lq u e  idee de ce q u ’est 
u u  b o n  d in e r  d a n s  u n  des p rem ie rs  re s ta u ­
ra n ts  d e  C a n tó n .

L ’a im ab le  in v ita tio n  á  d in e r  r c f u e p a r  
m es c o m p ag n o n s  e t  m o i, é m an a it d 'u n  
sec ré ta ire  d u  v ic e -ro i, an c ie n  a ttach é  á  la 
lé g a tio n  d e  C h in e  á  P a r is  e t  p a r la n i  le
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fran q a is  com m e u n  P a r is ié n  o u  com m e le 
g é n é ra l T c h e n g -K i-T o n g . N o tre  c ó n su l á 
C a n tó n , le  tré s  d is t in g u e  s in o lo g u e  M . 
Im b a u lt-H u a r t ,  é ta it a u  n o m b re  des c o n ­
vives et s ’é ta it ch a rg é  d e  n o u s  c o n d u ire  au 
re s ta u ra n t o ü  n o u s  a t te n d a it  n o tre  am - 
p h itry o n . U n  g u id e  d e  ce tte  expérience 
n ’es t pas de tro p , á C a n tó n , p o u r  circu le?  
á  tra v e rs  l ’én o rm e e t fo u rm illa n te  c ité , s u r ­
to u t á  s ix  h eu re s  d u  so ir .

L e re s ta u ra n t est u n  b ea u  re s ta u ra n t 
c h in o is ;  c’e s t-á -d ire  q u ’il  a u n  esca lie r 
g a rn i  d e  cu iv re , des v itre s  de c o u le u r , des 
sen ten ces  en beaux  ca rac té res  d ’o r  o u  de 
n ac re  affichées au -d e ssu s  d es  p o rtes  su r  
de lo n g s  p an n e au x  de bo is  n o ir , et d es  fau- 
te u ils  á siége de m a rb re  rouge .

L e co u v e rt est m is  s u r  u n e  ta b le  ro n d e  
rec o u v erie  d ’u n e  nappe . P a r  ég ard s  p o u r  
n o tre  m a lad resse , des fo u rc h e tte s  e t  des 
co u teau x  e u ro p é e n s  ac co m p ag n e n t le s  ba- 
g u e tie s  e t la  c u i l ie r  d e  p o rce la in e  p répa- 
rées p o u r  ch a q u é  conv ive.

P re n o n s  d 'a b o rd , a u to u r  d 'u n g u é r id o n  
d e  m a rb re . un e  lasse  d e  th é  en  g u ise  d 'apé- 
r itif . E n su ite ,  m e tto n s-n o iis  á  ta b le , b ien  
assis  s u r  d ’excellen tes chaises.

C ’es t p a r  le  d esse rt q u ’o n  co m m en ce  I 
U n  s u r to u t de fleu rs se d resse  a u  ce n tre  
de la ta b le  e t, to u t  a u to u r , so n t g ro u p ées  
u n e  v in g ta in e  de p e tite s  co u p es co n ten a n t 
des su c re rie s  e t des f ria n d ise s  ; gateaux  
secs, gá teau x  fra is , pe tits  fo u rs  in s ip id e s  
co n fe c iio n n é s  avec de la  fa r in e  de g ra in e  
d e  n é n u p h a r . ra is in s  secs, c o n fitu re s  d i ­
verses , p ép in s  d e  m e lo n s . g ra in e s  d e  lo tu s  
im b ib é e s d e s iro p  et ra p p e la n t asse?. ag réa - 
b le m e n t n o s m a rro n s  g lacés, ¡’u ju b e s  aci­
d u le s , tra n c h e s  de po m m es, m orceaux  
d’o ran g e s , p e tite s  baies ro u g es  o u  v e n e s  
ro u lé e s  d an s le su c re  o u  b a ig n a n t d a n s  le 
v in a ig re , e tc ., e tc . S a is issan t ses d eu x  ba- 
g u eties  e n tre  le  p o u ce  e t  les p rem iers 
do ig ts de la m ain  d ro ite  e t le s  m a n ia n t —  
p lu s  ou  m o in s  b ie n  —  com m e u n e  so n é  
de  p in c e , c h a c u n  exp lo re  á  so n  g ré  les 
co u p es d u  d esse rt et y  p u lse  les m o rceau x  
d e  so n  ch o ix . L e Service d o it  r e s te r  en

p lace  p e n d a n t to u t  le repas, on  y  p ico re  á 
v o lo n té  e n tre  ch a q u é  p la t.

Q u a n t au x  p la ts , n o tre  m e n ú  en  com ­
p o rte  seize, avec e n t r ’ac te  ,au  m ilieu  d u  
d iner.

V oici d ’ab o rd  le  po tage au x  n id s  d 'h i -  
ro n d e lle , fait avec le  n id  g é la tin eu x  d e  la 
sa lan g an a , ré d u it en f ilam en ts  m in e es  e t á 
d em i-d isso u s  d a n s  du  b o u illo n  de p igeon . 
O n  d ira i t ,  som m e to u te , u n  m ed io cre  ta ­
p io ca . P as de b eau  repas c h in o is  sa n s  ce 
p la t d e  lu x e , au ss i app réc ié  qu e  co ú ieu x . 
V ie n n e n t en su ite  les a ile ro n s  de re q u in  
co u p és en  m o rce au x , avec q u e lq u es  lam - 
b eaux  d ’u n  ja m b ó n  ran e e  e t fum eux , d an s  
u n  b o u illo n  q u i m é rite  u n e  m e n tio n  spé- 
c iá le , c a r  on  le re tro u v e  d an s  la p lu p a rt 
d es  a u tre s  p la ts . C ’es t u n  b o u illo n  co m ­
b in é  de p o u le t, d e  ca n ard  e t d e  p o rc , trés 
peu  co lo ré , q u i s e ra it su p p o rta b le  p e u t-  
é tre  s ’il é ta it salé, m a is  d o n t la fad e u r et 
s u r to u t  l’e m p lo i tro p  p e rs is ta n t .  am cn e n t 
b ien  v ite  le  d ég o ü t. Q u a n t au x  a ile ro n s  de 
re q u in , ces ca rtilag es b la n c h á tre s , ils  so n t 
assez  ch e rs , p a ra it- il,  m ais p a rfa item e n t 
in s ip id e s . A ux  a ile ro n s  d e  re q u in  succé- 
d e n t des estom acs d e  p o isso n s ; rep ré -  
sen tez -vous , h e la s  ! la  m ém e m a tié re  gdla- 
lin e u se  et b la n c h á tre  n ag e an t d a n s  le 
m ém e b o u illo n . P u is , to u jo u rs  d a n s  le 
m ém e b o u illo n , ap p a ra isse n t des q u eu e s  
de g rosses crevettes d éc h iq u e tée s  en  p e tits  
to r iil lo n s  m o llasses . D es ceufs de p ig eo n  
p o ch és á la  g ra isse  s u rv e n a n t á la  su ite , 
so n t assez h o n o ra b le m e a t ap p ré c ié s , qu o i-  
qu e  veufs d e  to u t  co n d im en t. M ais les 
b iches d e  m e r, v isq u eu ses e t ré p u g n a n te s  
« h o lo th u r ie s  >, n ’o n t a u c u n  succés.

A p ré s  le ca n ard  fum é e t la q u e , m angé  
fro id , en  m in ees la n ié re s , avec un e  sauce 
b ru ñ e  á  l ’h u ile  d e  p o isso n , l ’e n t r ’ac te  est 
le b ie n v en u . U n  ch iffon  im b ib é  d 'ea u  
tié d e  es t o ffe rt á ch a q u é  conv ive p o u r  se le 
p a s se r  s u r  la  figure , ce q u i d o n n e  u n e  sen- 
sa tio n  d e  ra fra ich issem en t v ra im en i agréa- 
b le . O n  q u itte  les cha ises  p o u r  s’é ien d re  
n o n c h a la m m e n t s u r  des can ap és. L a  p ipe 
á eau  e t l ’a t tira il  c o m p liq u é  d u  fu m e u r
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d’o p iu m  so n t lá  p o u r  les a m a te u rs . U ne 
dem i-heu re  se passe  á ca u se r  en  fu m a n t et 
en b u v a n t q u e lq u es  tasses de thé .

S econd  Service. N o u s  rev o ilk  á  ta b le  et 
le défilé des p e tite s  g am elles  d ’é ta in  re - 
p re n d  s u r  n o u v ea u x  fra is . C ’es t le  m o m e n t 
des p e tite s  b o u le tte s  d ’os e t d e  c a rtila g es  
haches m e n ú , des m ousses e t  des a lgues, 
g lu a n ts  e t  g la u q u es  f ilam en ts  a u x q u e ls  je 
ne  d éco u v re  a u c u n  g o ü t, de b ie n  d ’a u tre s  
p ro d u its  e n c o r e ; e t ce so n t to u jo u rs , d an s  
le m cm e b o u illo n  fad e , d ’écceu ran tes géla- 
tin es  q u i su c cé d en t á  d es  c a rtila g es  écbsu- 
ran ts .

S a liio n s  p o u r  f in ir  la p u re ’e d ’o ra n g e  au  
g ra s  et Ies ceufs d u rs  co n serv és p a r  u n  
p rocédé  qu i n o irc i t  le  b lanc  et d o n n e  au  
ja u n e  l’a p p a re n c e  d ’u n e  b o u le  de veit-de- 
g ris . D e ce tte  a p p a ren ce  sans d o u te  v ie n t 
la  lég en d e  q u i veu t qu e  les C h in o is  se ré- 
g a len t d 'ceufs p o u r r is .

E n  gu ise  de b o isso n , p en d a n t to u t ce 
te m p s , o n  se rt d iv e rse s  eau x -d e-v ie  de riz  
p lu s  ou  m o in s  a ro m a tisé es , d a n s  d ’im - 
p e rc ep tib le s  ta sses  qu e  la p o lite sse  ob lige 
a  v id e r d ’un  seu l co u p  k  to u te  réq u is i-  
tio n  de ses vo isins.

L e  festin  te rm in é  —  en fin  ! —  n o u s  pre- 
n o n s  co n g é  de n o tre  b ó te  ap ré s  u n e  longue 
et c o rd ia le  ca u se rie , d a n s  la q u e lle  il n o u s  
a m o n tré  q u e  l’e s p r it ,  la  p o lite sse  e t le 
sav o ir  des C h in o is  v a len t m ieu x  q u e  leu r 
c u is in e . E t  co m m e n o u s  le  re rae rc io n s  de 
sa g rac ieu se té , i l  n o u s  in ie r ro m p t en  soii- 
r ia n t ,  c l ig n a n t des y eu x  d e rr ié re  ses 
g ro sses lu n e tte s  ro n d e s  :

—  J ’a i é té  rav i, m e ssieu rs , n o u s  d it- i l ,  de 
vous fa ire  fa ire l 'e x p é r ie n c e  d e  n o tre  cu isine  
n a tio n a le . M ais j ’ai p e u r  qu e  v o u s  n ’en 
p ensiez  la  m ém e ch o se  qu ’u n  jo u rn a lis te  
p a r is ié n  q u ¡ a s s is ta , lo rsq u e  j 'é ta is  á  P a ris , 
á u n  g ra n d  d in e r  d e  n o tre  L ég a tio n . Je  lu i 
ava is re m is , su r  sa d e m an d e , la  lis te  com - 
p lé te  des d iffé ren ts Services. E n  c h e rc h a n t 
le le n d em a in  so n  co m p te  re n d u  d an s  son  
jo u rn a l ,  je n ’y  tro u v a i q u e  ce tte  in d ica - 
l io n  : «  II  y  av a it des u id s  d ’h iro n d e l le  et 
u n  ta s  d ’a u tre s  s a le té s . .. .  »  A . B .

1"?
. i

G H I F F O N S
— ous n o u s  o cc u p e ro n s  a u jo u rd ’h u i  

de la  to ile tte  des en fa n ts  d o n t
n o u s  n ’avons pas en c o re  parlé  
ce tte  sa iso n . J u s q u ’á  p ré se n t, la 

te m p é ra tu re  assez in c e r ta in e  n e  n o u s  y 
co n v ia ii g u é re , m ais  cette  fois le m o m e n t 
es t v en u  de p ré p a re r  les ro b es  légéres.

V oyons d ’a b o rd  l’a sp ec t g é n é ra l d es  r o ­
bes d e  p e tite s  filies O n  p e u t l’esq u isse r  
a in s i : ju p e  a m p ie  de lo n g u e u r  m o y en n e  
—  c 'e s t-á -d ire  a r r iv a n t á  m o itié  des pe tits  
m o lle ts ;  ta i l le  p lu té t  c o u r te ; en  ce sens 
q u ’o n  la  la isse  á  sa  v ra ie  p lace , qu i peu t 
é tre  défin ie  p a r  la  lig n e  oü  so n t posés lea 
b o u to n s  d u  co rse t se rv a n t á tíx e r le  p a n ­
ta ló n  e t le p e tit Jupón  d e  dessous.

T o u t  ce la  n ’a r ie n  qu e  d e  tré s  ra iso n -  
n a b le ; les ex ag éra tio n s de ju p e s  lo n g u e s  e t 
d e  ta ille s  em p ire  so n t d ev e n u es  d e  p lu s  
en  p lu s  ra re s , h e u re u se m e n i. L e  co s tu m e 
d es  en fa n ts  d o it  g a rd e r  to u jo u rs  á  p e u  prés 
ses m cm es fo rm es, p arce  q u ’il  n e  sa u ra it  
y  en  av o ir  b eau co u p  d ’c g a le m en t ra t io n -  
nelles,

C e tte  a n n é e , p re sq u e  to u te s  le s  ro b es  de 
fille ttes so n t á e m p ié c e m tn t, d e  d im e n s ió n  
v a r ia b le , se lo n  q u ’il s e r t  lu i-m ém e d 'o rn e -  
m e n t, o u  q u ’i l  n ’est q u ’u  i « dessous »  s u r  
le q u e l on  d isp o se  des g a rn itu re s . O r, 
co m m e o n  g a rn it  s u r to u t en  c o lle re tte , le  
p e tit e m p iéc em en t p e rm e t d 'a ju s te r  m ieu x  
l 'e n c o lu re  so u s  le s  v o la m s d e  n a n so u ck , 
e t  i l  s im plifie  la  fagon  d u  co rsage.

Ayuntamiento de Madrid



158 LE POT-AU-FEU

O n  fa it to u jo u rs  la  b lo u se  d íte  am éri- 
ca ine , c’e s t-á -d ire  to u t d ’u n e  v en u e , res- 
se rrée  ou  n o n  á  la  ta ille  p a r  un e  c e in tu re  
a p p a re n te  ou  p a r  u n e  la rg e  cou tisse . C e tte  
fa9on  trés  g e n tille  e t co m m o d e n ’a qu e  
T in c o n v én ie n t d ’o ffrir  p eu  d e  re sso u rce s  
p o u r  a llo n g e r  le s  ro b e s  q u a n d  la  fille tte  
g ra n d it .  A u ss i, dans les b o n n es  m a iso n s 
sp éc ia les  p o u r  en fa n ts , oü  le  m o in d re  
v é tem en t es t d ’u n  p r ix  re la tiv e m e n t elevé, 
o n  fa it beaucoup le s  ro b es  á  co rsag e  d is- 
tin c t, avec u n  la rg e  re m p li in té r ie u r  en 
h a u t d e  la  jupe

L a  fa^on  d u  corsage ne v a rié  g u ére  : 
ou le  c o m p la isa n t em p iéc em en t o u , si 
T e n c o lu re  es t u n  peu  d éc o lle té e , des 
fro n ces  m o n tees a u to u r  d ’u n  p e tit p o ig n e t ; 
fronces á  la  ta ille , to u t a u to u r , m ais n a tu - 
re lle m e n t, p lu s  a h o n d a n te s  d e v a n t e t d e r­
r ié re . L a ju p e , to u te  d ro ite , m o n tee  en 
fro n ces  a u  co rsag e  so u s  u n  s im p le  lise ré  
a p p a re n t.  P o u r  les ro b es  d e  lin ó n  ou  
a u tre s  g a rn ie s  de b ro d e r ie , o n  flgure aussi 
u n e  c e in tu re  ro n d e  k  ta ille  avec u n  en tre -  
d eu x  b ro d é , D a n s  ce cas, o n  fait p lu tó t  le 
co rsag e  á p iis  ro n d s  a lte rn é s  d ’en ire -d eu x , 
avec, to u jo u rs , u n  o u  d eu x  e t m ém e tro is  
v o la n ts  su p e rp o sé s  en  co lle re tte  ro n d e .

S u r  le s  robes d e  la in ag e  on  m e t de 
g ra n d e s  co lle re tte s  in d c p en d a n te s  d e  b a ­
tis te  o u  d e  n a n so u ck , d o n t le  b o rd , g u ip u re  
ou  b ro d e r ie , co u v re  le  h a u t des e rnm an- 
c h u re s . C 'e s t tré s  jo H , trés  p ra tiq u e , et 
ce la  d o n n e  u n  a ir  so ig n é  á la  ro b e  la  p lu s  
s im p le ; a u s s i est-ce d ev e n u  p re sq u e  un  
u n ifo rm e. O n  fa it  ces co lle re tte s  un  peu 
d a n s  to u s  Ies p r ix ;  m a is  elles s o n t to u jo u rs  
assez co ü teu se s  p o u r ta n t ,  c a r  e lles néces- 
s ite n t u n e  c e rta in e  flnesse de m a té ria u x  et 
u n e  m a in -d ’ceuvre p a r tic u lié re  p o u r  la 
lin g e rie .

L es m an ch es, —  ce tte  a u tre  im p o rta n te  
q u e s tio n , —  s o n t to u te s  figurées p a r  d ’am - 
p le s  b a llo n s  re to m b a n t s u r  d e  h a u ts  p o i-  
g n e ts  d ’étoffe o u  de b ro d erie . P o u r  le s  ro ­
bes légéres, les bou ffan ts la isse n t le p e tit 
b ra s  n u  á p a r t i r  d e  la  sa ignée , m é m e avec

u n e  en co lu re  m o n ta n te  ; c ’est d ’u n  jo li 
effet, e t les fille ttes so n t rav ies  d ’é tre  ainsi 
dégagées.

P o u r  les to u t p e tits , to u jo u rs  la  b lo u se  
á  c inq  p lis  ro n d s , d ev a n t e t d e rr ié re , m on- 
to's s u r  em piécem ent so u s  la  co llere tte . 
P o u r  Ies petits gargons, on  y  a jo u te  si T on  
v eu t, la  c e in tu re  d e  cu ir  ja u n e . O n  fait en ­
core des d o u ille tte s  s u r  cette  fo rm e , avec 
la  co lle re tte  en  p é lerine ,

L es étoffes ch o is ie s  s o n t to u jo u rs  á p eu  
présales m ém es : en la in a g e , les c ré p o n s ; 
en  to ile , le s  c ré p o n s  d e  co to n , le s  b atistes 
et les iin o n s  u n is  o u  á  fleu re ttes , le s  m ous» 
se lines su isses  á  po is et s u r to u t les p iqués 
có te lé s  d e  c o u leu r, to u t u n is , b leu , rose , 
jaune  o u  fo n d  b la n c  á p e tite s  d ie p o sitio n s  
de c o u leu r . C es p iq u é s  so n t, p o u r  les e n ­
fan ts, la  n o u v ea u té  d e  ce tte  sa iso n  ; en 
ja u n e  n a n k in , g a rn i de fins p lissés d e  b a ­
tis te  b lan ch e , ce p iq u é  es t a b so lu m e n t 
c h a rm a n t.

J e  ne p a r le  pas ici d e s so ie r ie s  em ploySes 
p o u r  les ro b es  d ’en fan ts . C eci re n ire  dans 
la c a té g o rie  des ro b es  d e  cé rém o n ie . L e 
taffetas q u a d r ll lé  es t, ce tte  an n ée , to u t  in* 
d iq u e  p o u r  cela.

*

C o m m e te in te s , o n  m et u n  p e u  d e  to u t 
au x  file ttes , e t te lle  n u an c e  q u i e ü t sem blé 
jad is  tro p  « v ie ille  » p o u r  u n e  p c tiie  filie 
est a b so lu m e n t adm íse , co rrig ée  e t  a t té -  
n u ée  p a r  la  g ra n d e  co lle re tte  e n to u ra n t le 
v isage de l ’en fa n t. T o u jo u r s  á cause de 
cela , on  a  re p r is  les g a rn itu re s  d e  ru b a n  
n o ir ,  en  ch o u x  o u  en  ce in tu res .

B eaucoup  de p e tits  p lis  d its  d e  « l in g e ­
r ie  » a u  b a s d e s ju p e s ,  m ém e d e  la inage , 
au x q u e lle s  ¡Is d o n n e n t d u  so u tie n ,

L es tab lie rs  décolleté.s se  fo n t b eau co u p  
su r  l ’an c ie n n e  fo rm e b lo u se  á en co lu re  
ca rré e  b ie n  co n n u e  des g ra n d ’m a m an s : 
froncés s u r  u n  p o ig n e t bas , avec u n e  b an d e  
d ’ép a u le  ré u n is s a n t le  d e v a n t au  d e rr ié re . 
L es jo li s  ta b lie rs  de n a n so u ck  se fo n t p lu - 
tó t  froncés en  ro n d  s u r  u n  p e tit p o ig n e t 
en  b ia is . avec u n  v o ta n i d e  fine b ro d erie  
fa isa n t b e rth e , et m ém e v o la n t au x  em m an -
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c h u re s . Le m ém e m odé le  es t r e p ro d u il  en 
jacoiias rayé o u  d e  te in te  c la ir  u n i ; p o u r  
les ch au d es jo u rn é e s , ils  tie n n e o t lieu  de 
robe . T o u t  cela est f lo tta n t e t am p ie , sans 
c e in tu rc  ni a ttaches.

L a  p lace  m e m a n q u e  a u jo u rd 'h u i  p o u r  
p a rle r  des garg o n s, ,bieii qu e  la  m o d e  ne 
ch an g ean t g u ére  p o u r  eux , ¡1 n ’y  a it pas 
g ra n d ’ch o se  á  s ig n a le r,

Je  s ig n a le  com m e trés  p ra tiq u e  p o u r  les 
pe tite s  filies, la  ¡aque tic  b le u -m a r in e  ou  
beige, en  d ra p  lé g er m o lie ro n , á dos d ro it, 
se rrée á la ta ille  p a r  u n e  patee d ite  m artin - 
gale . O n  d o u b le  seu lem en t les m anches 
d ’u n  su ra h  lé g e r . C ’es t trés  faisab le chez 
so i, et les en fa n ts  o n t  les m o u v em en ts  p lus 
lib re s  e t s o n t m ieu x  p ro tég és  d a n s  le véte- 
m e n t a ju s té , b ie n  qu e  su ffisam m en t am pie , 
q u ’avec les p é le rin es  e t les co lle ts

A n d rú e  l e  B o u r o e o is ie

EflU D HOUBIGftHT H O U B IO A N T , l i .  KH.Ht-Úonntp

VINS DE B O R D EA U X
N os a b o n n é s  d e  P a r is  c t  des g ra n d s  c e n tre s  

o a t  p o u r  le u rs  a p p ro v is io iin e m e n ta  do  v in a  
b ie n  des fa c i l i te s  q u e  u e  r e n c o n t r e u t  p a s  no s 
a b o n n és  do p ro v in e e , q u i  se  p la ig n e n t  so u v e n t 
a u p ré s  d e  n o u s  d e  n e  p o u v o ir ,  e n  d é p i td e  l 'a -  
b o u d a n c e  d es ré c o lte s , o b te n ir  le s  v iiis  q u ’ils  
s o u h a i te r a ie u t : v in s  n a tu r e ls ,  d e  b o im e  q u a ­
lité  e t  á  des p r i s  ra iso u u ab le s .

N ous som m es e n  m e s u re  d ’in d iq u c r  á  ces 
a b o n n é s  u n e  m a iso n  d e  B o rd p a u s  á  la q u e lle  ils 
p o u r ro n t  s’a d re s s c r  o n  to u to  sé c u rité .

L a  m a iso n  A d . J a e t g l  (a n c ten n e  m a iso n  
T h . de R u e té ) , .m é d a ille  d ’o r , F c .r is  18H9 , — 
é tab lio  d e p u is  ÍStíO, j o u i t  d 'u n e  r é p u ta t io n  de  
p ro b ité  q u i n o u s  p e rm e t  d e  l a  reoom m and í-r 
to u t  p a r tic u lié re m e n t,  N ous av o n s  v is i té  ses 
c a v e s  á  B o rd e a u x , in sp e e tó , p o u r  a in s i d ire , 
ses g ra n d s  a p p ro v is lo n n e m e u ts  e n  v in a  c t  
c a u x -d e -v ic , c t  n o u s  a v o u s  a c q u is  l a  co n v ic tio n  
q u e  c e t te  m a iso n  p ré s e n te  to u te s  le s  g a r a n ­
tio s  d ésirab les .

S 'a d re s sa n t  d ire e te m e n t a u  c o n so iu m a teu r , 
sa n s  in te rm é d ia ir e  a g e a t  o u  v o y a g e u r ,  c e tte  
m aison  ré a l is e  n n e  éco n o m ie  d e  f r a i s  d o n t  p ro - 
fitc sa  c lie u té le .

C eci e s t - i lu n e  a u n o n e e ?  —  N o u s ré p o n d o n s  
f r a n e b e m e n t : « O ui ».

L e  jo u r n a l  Le P o t  a u - F e u  a  a c c o rd é  sa  p u -  
b lic ité  á  la  m a iso n  A d . J a e g t t i ; m a is , p o u r  que  
n o u s p a r lio n s  e n  ces te rm e s  d e  c e t te  m a iso n , il 
f a u t  q u e  n o u s  so y o u s  b ie n  sü rs  d e  iie  p a s  e u -  
g a g c r  iu c o n s id é ré m e n t n o tre  re sp o n sa b ili té .

D a n s  n o tr e  p ro c h a in  n u m é ro , n o u s  p u b lie -  
ro n s  q u e lq u e s  p r ix  d e  la  m aU o ii A U J a o g g l ,  
q u i  a c c e p te ra  d e  n o s  a b o n n é s , á  t i t r e  d 'e ssa i, 
( es eo m m aiidea  d e  d e m i b a rriq u e »  o u  fe u il-  
le t te s . O n p o u r ra  a u ss i  d e m a n d c r  des ca isses  
d e  v in s  in i-fiu s c t  fins a s so r tis , p o u r  d in e rs , 
lu n c h s , ré u n io n s ,  e tc .

E c r ire  k  .\< i. J a e g e l .  22. A l lé e s  d e  B o v t a u t ,  
B o r d e a u x .

B I B L I O G R A P H I E

Va. p a r .iítre  d an s  q u e lq u es  jo u rs  chez 
r é d i te u r  F é lix  A lea n , V íiy g ié n e  d e  l'a li-  
m en ta tio n . p a r  le  d o c te u r  L au m o n ie r . C e t 
o u v rag e  rec o m m an d a b le , d o n t les « bonnes 
feu illes » n o u s  o n t été co m m u n iq u é es , 
d o it  in té re s se r  un  g ra n d  n o m b re  d e  nos 
le c te u rs  e t ¡ec trices q u i y  re n c o n tre ro n t 
q u a n t i té  d 'liid ic a tio n s  p ra tiq u e s  tirées  
d ’un e  é tu d e  sc ic n tif iq u e e t ra iso n n é e , et ce­
p e n d a n t n u lle m e n t a rid e , d u  su je t ab o rd é  
p a r  T au teu r.

O O U R R ÍE R
G . — P o u r  que  les ra isins reafen t d issém inés 

dans le p luni-cake, il suflit d e  m ettre  a u  four dés 
qu 'on  a v ersé  la p á te  dans le m oule. Si l'on 
a tie n d , les raisins, p lus lo u rd s que  la p á te , tom - 
b e n t a u  fond.

M . L , a u  H a v r e .  —  L a  crém e de r i i  e s t une 
espéce de fócule que  l'on  tro u v e  chez tous Ies 
bons ép ic iers. — C hez D erogy , j i ,  quai de  l’H or- 
lo g e .—  N o u s vous écrirons p ó u r l’a u tre  question .

A . M . , a u  H a v r e .  —  N o u s vous répondrons 
dans quelques jours.

U n  n o t a i r e  g o u r m e t ,  —  N ous in te rv iew - 
rons, m ais p lus ta rd . E n  c e tte  saison, les ja rd i-  
nrfres d o iv en t rem p lace r le s  finandires  c t  les 
sauces aux  trulFes.

co
UJ
d
tu

I L L I A M S  & C°
R u é  C au m a rtln . — P A R IS

Ayuntamiento de Madrid
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RHUMES
o « ;lig « > .B R O N C a iT e 8 .A 8 T B M E  g u«rli
Pilule3<iDrLANCELOT.l'&0.i2<S9
Ph‘*Fr*i)f3Ít«,f,p/.de/aAapufl/i4u<,hni.

L’Argus de l a  Presse fo u rn it au x  

a r tis te s , llt té ra te n rs , sa v an ts , hom m es poli- 

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

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

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

F m t  « p p n M r e t  p a c ta r , U n  J M ra a l  
8ard « isA o d a  h  r e n i i  a r a n t  ub n* J*  
átM'6C«uAii.r.8t4ahlB.iaPari* LE PECHEUR

UUNION
C ‘» D ’A S S U R A N C E S  S U R  L A  V IE  

FONDÉE EN 1829

R entes V iagéres
fla ra » tie » i C E X T  O I X .H V t T  MtUiUttt

16, R U E  D E  LA  B A N Q U E , P A R IS

INOUV^t-LLIj FKIlNGLE DE CEISIN E, Marque G. B. Breveté S. G. D. G., Prajice e t Étranger

C í .  A  Y ,  f(), (¡oiir des Petites-Kciiries (Fgst-Dems) PARIf

COMPAGNIE LIEBIG
, L’EXTRAIT 

DE VIANDE 
LIEBIG e a t

■ f a b r i q u é  & 
F r» y -B en to s, 
daña la  Répu- 
blique de l’U- 
ru g n a j [Amé*

 —  riq a e d n S o d ),
avec lea meilleura morceaux da  bceuf.

- 9®** P‘" ’ j “® viande do N iu f , tréa  concentré, ópaía, dont on a  élim iaé la  trraiaae et la eé la tine  oui
nm raient i  aa conaervation. Aucune m atiére étrangére n ’en tre  daña aa fabricatlon.
toutM  a o r t»  d ^ m éw  ^  POíaRe». le» aauoea, les coulia; i. bonifier lea ragoüta, lee légomea, et

parfaitem ent lea ju s de viande qne l’on n ’a paa tonjoura aoua la m ain. 
- L E X TR A IT  DE VIANDE LIEBIG eat on n t  peu t plua facile e t d ’une économie réelle II

eat inaiapcneable daña tou te  bonne cuisine ec rend anaai des servicea en ¡Átisaeríe.

VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG
S S  M £ / y £ - / í  D £ S  /A f/T A T /O A /S . E X / S i Ñ .  L A  S /G A /A T ( / f íF  L /E B / C .

58, boulevard de la Villette
P A R IS

O V I O r J T A . M > E

Sos C O R N I C H O N S  Faqon  Mérf. M A R IA N N E

Lt Génnl A  DESBOIS. e a a ta .—IMF. o a a L a a  a c i i A s a a a ,  w ,  a s a a a u T - B o n u a i

Ayuntamiento de Madrid




