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S O M M A I R E

Cours de J f .  Ch. Driessens •' P ig eo n s aux  pe tits  
pois.

Recettes: T a r te  a u x  fraises —  R ognons sautés 
au  v in  b lanc —  K ateaux  de bananes.

J u in  gastronomique  (P re m ié re  qu inzaine). 
M enus.
Notes culinaires : D ressage des cerises — 

E clairs a u  café.
Varietés; L es f le u rs— L ’a r t  de c ire r  le sb o tte s . 
Mode Chiffons.
Courrier.

P I C E O N S  A Ü X  P E T I T S  P O I S

C o n f é r e n c e  d e  M . C h .  D r i e s s e n s

M k s d a m e s ,

A u tre fo is , on  h ra isa it  tü u jo o rs  le  p igeon  
au x  p e tits  pois, c ’e s t-á -d ire  q n ’on le  fa isa it 
cu ire  d an s la  cassero le avec sa  g a rn itu re . 
AD.jotird’h u i, on  f a i t  parfo is  r ó t ir  le  p i- 
geon  e t on le s e r t  a v e c  u n e  g a m ita re  cuito 
á  p a r t .  C ’es t a in s i qn e  Ton p rocede  sonven t 
dans les re s ta u ra n ts  oii Ton tro u v e  cela 
p lu s  com m ode. O n  a , e n  effet, u n e  g a m i­

ta re  to u te  p rc te , e t  en  u n  q u a r t d ’h e u re  on 
fait ró t ir  le  p ig eo n . O n n ’a  p as  á  c ra in d re  
a in si q u e  le  p ig e o n , b ra isé  d ’a v a n ce , tom be 
en b o u illie  s ’il  a t te n d  tro p  long tem ps.

C h aq u é  m é th o d e , d u  res te , a  ses avan - 
tag cs  p ro p re s .

P igeon  et pigeonneau

II  im p o rte , en  effet, d e  d is tin g u e r en tre  
le p ig eo n  e t l e  p ig eonneau .

O n  co n sid ere  com m e p ig eo n n eau  le  p i- 
goon tu é  «  á  la  g a v e  », c ’e s t-á -d ire  au 
m om ent oü, p ró t á* s ’en v o le r, il est encore 
g av é  p a r  sa fa m ille . I I  e s t a lo rs  excessive- 
inen t g ra s  e t  dodu ; c ’es t le  s ig n e  au q u e l. 
av ec  u n  p e u  d ’h a b itu d e , on  le  rec o n n a it. 
L e p igeon  es t tré s  p ro lifique  e t  l ’on trouve 
des p ig e o n n ea u x  u u  p e u  to u te  T année. I ls  
son t p a rticu lié rem e n t ahondan te  a u  p r in -  
tem ps.

L e  p ig e o n n ea u  a  u n e  c h a ir  tré s  fine, 
tré s  te n d re . M ais sa v ia n d e  n ’é tan t pas 
« fa ite  » , re n fe rm e  p e u  d e  su cs. E n  b ra i-  
san t un  p ig e o n n ea u  a v e c  des p e tits  po is , 
que lle  qu e  soit sa  g ra isse , on  e n r ic h it  done 
fo rt peu  la  cu isson , c a r  ce  n ’es t p o in t la  
g ra isse , m ais  le  su e  d e  la  v ia n d e  q u i donne  
du  g o ú t e t  d u  ju s .  S i Ton opére  s u r  u n  p i­
g eo n n eau , m ieu x  v a u t d one  le  fa ire  r ó t i r »  
p a r t : les po is n ’y  p e rd e n t p as  g ra n d ’chose 
ot T oiseau es t b eau co u p  m e ille u r qu e  s’il 
a v a it  bouilH  d an s  la  cassero le.
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U n e  fois q u e  ie  p igeonneau  a  p ris  son 
essor, obligó d e  se n o u rr ir  lu i-m é m e, il 
m ange  m oins, p a r  parosse , q u e  q u an d  il 
n ’a v a it  qn ’á  se la isse r g a v c r  p a r  p a p a  et 
m am an . I I  p e rd  d one  d e  sa g ra isse . M ais 
sa  v ia n d e  se fa it ,  p re n d  d u  g o ú t, e t elle 
donne  les su c s . II  e s t d one  p ré fé rab le  d e  le 
fa ire  b ra ise r , d ’a u ta n t p lu s  q u e  s’il  e s t  u n  
p e u  v ie u s ,  i l  re s te ra it  d u r  e n  ro tissa n t.

E n  u n  m ot, i l  en  es t u n  p e u  d u  p igeon  
a u x  p e tits  po is com m e d e  la  p e rd r ix  au x  
cb o u x . O u  l ’on  v e u t des po is succu len ts 
av ec  u n e  v ia n d e  re la tív e m e n t m ed io cre , et 
a lo rs  on  do it b ra is e r  u n  p igeon  d ’u n  c e r­
ta in  ag e  ; ou  l ’on p ré fé re  un  p igeon  d é lica t 
en  c o n s id c ra n t la  g a rn itu re  oom m e u n  
accesso ire . D a n s  ce  c a s , on fa it r ó t i r  un  
p ig eo n n eau  e t  l’o n  fa it  cu ire  les po is á 
p a r t .

N ous p ré p a re ro n s  a u jo u rd ’h u i des p i- 
geons e lassiquee, c ’e s t-á -d ire  en le s  faisan t 
b ra ise r .

Faire revenir
V oici d eu x  tre s  b e a u x  p igeons. A p rés  

les av o ir  v idés, je  rem e ts  le  foie a  1 in té - 
r ie n r ,  j e  flam be rap id e m en t á  la Üamm e du 
g az , q u i, en  d ép it d ’u n  p ré ju g é  co n stan t, 
n e  le u r  co m m u n iq u e  a u c u n e  o d eu r. V ous 
a llez p o u v o ir vous en  a s su re r . A  d éfau t de 
g az , on  em p lo ie  d e  l ’a lcoo l ou d u  p ap ie i’ 

b la n c .
J e  tro u sse  les d e u x  bétes e t j e  p rep a re  

la  g a rn itu re .
P o u r  d e u x  p ig eo n s, j ’em p lo ie  :

1 l i t ro  d e  p e tits  po is ;
12  p e tits  o ignons ;

100  á  125 g ram m es d e  la rd o n s  coupés en 
p e tits  dés d ’e n v iro n  d e u x  o en lim é tre s  de 

có té .
J e  cho isis  des p o is  m o y en s, su rto u t tré s  

f r a is ;  il e s t in u tile , en  effet, d e  p re n d re  des 
po is  e x t ra  fins. 11 fa u t d u  re s te  u n e  c e rta in e  
h a rm o n ie  e n tre  le s  po is  e t  T áge des p i-  
geous, afin  d ’o b te n ir  un e  cu isson  éga le

p o u r  les u n s  e t p o u r  les a u tre s . II  e s t 
v ra i q u e  s i l’on  em plo ie des po is tre s  
te n d re s  p a r  ra p p o rt a u x  p igeons, on 
p o u rra  n e  les m e ttre  d an s la  cassero le 
q u ’u n  ce r ta in  tem p s ap ré s  le s o is e a u x . D e  
m óm e, s i les p igeons son t p lu s  te n d re s  que 
les po is, on  les re tire  a v a n t ces d e rn ie rs .

J e  p re n d s  du  la rd  d e  p o itr in e , u ia ig rc  
e t ro sé , d it  la rd  m i-se l, e t  j e  le  jc t te  dans 
l’e a u  bou illan te  oú  j e  le  la isse d eu x  ou 
tro is  m in u tes  p o u r  le  d essa le r. J ’a t eu  soin 
d ’en lev e r la  couenne e t  la  co u cb e  su p é­
rieu re .

J e  m e ts  a lo rs  d an s un e  cassero le la rge  
e t  p e u  profonde 50  á  60  g ram m es de 
b e u rre . D és  q u ’il  com m ence á  fond re , 
j ’a jo u te  les o ignons, Ies la rd o n s  e t  les p i­
geons. E t j e  fais re v e n ir  á  feu  assez v if , 
en  te n a n t la  cassero le d éco u v erte .

II  fau t sn rv e ille r  d e  p ré s , c a r  Ies la rdons 
b lo n d issen t tr é s  v ite .  J e  les re to n m e  p o u r 
q u ’ils  se  co lo ren t su r to u te s  le u rs  faces, e t 
je  les en léve a u  fu r  e t  á  m esu re  q u ’ils  o n t 
p r is  co u leu r. L es la rd o n s  d o iv e n t c tre  ró tis  
m ais re s te r  m o e lleu x  ; si on le s  fa it  re v e n ir  
tro p  lon g tem p s, ils ro u ssissen t e t s e r a c c o r -  
n issen t. O n  do it le s  en lev e r  a v a n t q u ’ila 
p ro d u isen t de la  fum ce.

L e s  o ignons b lon d issen t u n  p e u  m oins 
v ite . J e  les en léve d e  m ém e a u f u r e t á  
m esu re .

L e s  p igeons re s te n t s e u k  d an s  la  casse­
ro le , j e  les re to u rn e  d eu x  ou  tro is  fois, e t 
j e  les re tire  ég a lem en t q u an d  ils  o n t p r is  
u n e  be lle  te in to  d o rée , e t q u e  le u rs  sucs 
so n t tombés a  glace, c 'c s t-á -d ire  o n t form é 
n n  ju s  co loré qu i s’a ttac lie  au  fo n d  de la  
cassero le. I I  fau t p o u r  ce la  d e  douze á 
q u in z e  m inu tes.

T o u t ce la  es t tré s  s im p le . L ’essen tie l est 
d e  fa ire  re v e n ir  su ffisam m en t o ignons e t  
la rd o n s , to u t en  é v ita n t d e  le u r  la isse r  
p re n d re  u n  g o ú t d e  b rú lé .
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L e  b r a i s é

U n e  fois les p ig e o n s  eo levés d e  la  casse- 
ro lle , jo  passe tó a te  la  ea isson  p o u r  la  dé- 
b a r ra sa e r  d es  d ó b ris  d e  la rd  e t  o ignons 
q u ’elle p e u t c o n te n ir , e t  j ’en  re v e rse  en ­
v iro n  le  tie rs  d an s  la  cassero le . .T’ajoute 
20  á  2 5  g ram m es de fa r in e , so it d eu x  cuil- 
le récs  e t  dem i rases, e t  j e  m éle b ien , en 
te n a n t la  casse ro le  s u r  feu  m odére .

A u  b o u t d ’u n e  ou  d eu x  m in u tes , q uand  
l ’am algam e eet eo m p le í, j e  m ouille  avec 
q u a tre  d é c iü tre s , so it d e u x  v e rre s  de cu is in e , 
d e  b o u illo n . A  d é fa u t,  j ’em plo ie d e  l ’eau  ct 
du  L ieb ig .

P u is  j e  re m e ts  les p igeons d a n s  la  ca s ­
se ro le . I ls  d o iv e n t b a ig n e r  a u  tie rs .  J ’a­
jo u te  au  beso in  u n  p e u  d e  bouillon .

J e  fa is  a lo rs  p a r t i r  á  feu  assez v i f ; pu is. 
á  p re m ié re  éb u llitio n , j ’a jou te  les la rdons, 
les o ignons e t  les p e tits  po is, u n  bouquet 
g a rn i,  sel e t  p o iv re . S i j e  m e tía is  le s  pois 
a v a n t, la  fa r in e  insu ffisam m cnt liée  avec 
la  cu isson , s ’a tta c h e ra it  a u to u r  d ’en x  et 
fo rm e ra it des g ru m ea u x .

J e  co u v re  la  casse ro le , e t  j e  la isse  ini- 
jo te r .  11 n e  fa u t p as  fo rc e r  l ’éb u llitio n , il 
n e  fa u t c e p e n d a n t p a s  q u ’e lle  so it trop  
le n te . O n  co m p te , á  p a r t i r  d e  ce  m om ent, 
do 3 0  á  35  m in u te s  p o u r  la  cu isson . C er- 
ta in s  v ie u x  p ig eo n s e x ig e n t tro is  q u arts  
d ’b eu re  e t  p lu s . II  iraj>orte en  to u t cas de 
no p as  le s  fa ire  c u ire  tro p  long tem ps —  
c a r a lo rs  la  v ia n d e  n e  se t ie n t  p lu s  —  
et d e  m a in te n ir  e n tre  la  cu isson  des p i­
geons e t  ce lle  des po is, l ’h a rm o n ie  d o n t je  
p a ría is  to u t á  l’h e u re .

L a  cu isson  te rm in ée , la  sauce  d o it avo ir 
ré d u ii  d e  m oitié  e t  c tre  k  l’é ta t d e  dem i- 
g lace . J ’en léve a lo rs  les p igeons q u e j e  
pose au  m ilieu  d ’un  p la t.  P u is ,  p en c h an t 
la  cassero le p o u r  fa ire  a ffluer la  sauce  dans 
u n  e sp ac e  r e s tr e in t ,  j e  la  dég ra isse  avec 
beau co u p  d e  so in , e t  j e  la  v erse  av ec  les 
po is su r  les p igeons e t  to u t a u to u r.

Sarte aux fraises
PATK BRI8KE FAQON BOUBBÜHSKUX

iouB av o n s d onné  l 'a n n é e  d e m ié ra  
u n e  re c e tte  de ta r ta  a u x  cc rises 
av eo  d e  la  p á te  feo iile tée . Nous 

in d iq u e ro n s  a u jo u rd ’b u i un e  fo rm u le  de 
p i te  b risóe  e x c e llen te , p á te  h  fo n c e r ,  pou- 
v an t é tre  em p lo y ée  k  tou te#  so rtea  d 'u sag e . 
N ous no u s en  se rv iro n s p o u r  fa ire  une 
ta r te  a u x  fra ises  id e n tiq u e  h  cello* qu e  l ’o a  
ach é te  ch ez  B o u rb o n n eu x .

Formule
2 0 0  g ram m es de fa rin e  ;
150  —  d e  b e u r r e ;

4 0  —  d e  s u c r e ;
1 v e r re  á  m ad ére  de co g n a c  ou d e  v in  

b la n c ;
1 p in cée  d e  sel.
J e  n ’o u b lie  p as  le s  ceufs; i l  n 'e n  fau t 

pas.
O n  p e u t d im in u e r  la  q u a n tité  de b eu rre  

e t  la  ré d u ire  I  120  g ram m es : la  p á te  est
en c o re  assez b o n n e  e t  e lle e s t u n  p e u  p lu s
fac ile  á  t r a v a il le r .  11 n e  fa u t p o in t to u te ­
fois s 'e x a g é re r  le s  d ifficu ltés d e  la  p rép a­
ra tio n .

L e s  q u an tité s  su r  le sq u ellesn o u s o pérons 
fo u rn is sen t u n o  ta r te  d e  2 6  cen tim étres  d e  
d iam étre
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La páte
C ette  p a te  q u i, u n e  fois c u ite , e s t cro- 

q a a n te , sab leuse , tr e s  a g ré a b le , a  en  o u tre  
T av an tag e  d e  se fa b r iq u e r  e n  7 ou  8 m i­
n u te s .

A u ta n t qu e  possib le , ta m ise r  to u jo u rs  la  
fa r in e . E te n d ez -la  en  ce rc le  su r  u n e  p la n ­
ch e . A u  m ilieu  m ettez  le  su c re  e t  le  s e l ; 
p u is  v e rse z  p ro g re ss iv e m en t le  cognac ou 
le  v in  b la n c , a rn e n an t p e u  á  p e u  la  farine  
q u ’il  p e u t ab so rb e r. Q u a n d  to u t  le liqu ide 
es t épu isé , e t qu e  v o u s av ez  u n e  m asse de 
b o u illie  assez co n s is tan te , á  p e u  p ré s  d e  la 
g ro sseu r d ’u n  be l ceuf, com m encez le  m é­
la n g e  d u  b e u rre .

C’e s t la  p a r tie  re la tiv e m e n t d é lica te  de 
l ’o p é ra tio n . T o u t le  p ro b lém e consiste  k  
b ie n  am alg a m c r le  b e u rre  a v e c  la  fa rin e , 
to u t en le m a n ia n t assez ra p íd e m e n t p o u r 
q u ’il  n e  to u rn e  p as  en  h u ile . C ’e s t a u  fond 
assez s im p le . E n  h iv e r ,  i l  faü d ra  ram o llir  
lé g érem e n t le  b e u r r e ; en é té , a u  co n tra ire , 
on  d e v ra  v e ille r  k  ce  qu ’il  so it suffisam ­
m e n t co n s is tan t.

V o u s d iv isez  d one  v o tre  b e u rre  en  c inq  
o u  s ix  m o rce au x , qu e  vous p ressez  succes- 
s iv o m en t d an s la  m a in  a v e c  le  com m ence- 
m e n t d e  p i te  e t  la  fa r in e  q u e  vous am al- 
g am ez a u  fu r  e t  k  m esu re . 11 e s t bon  p o u r 
ce la  d ’av o ir  ia  m a in  aussi séehe qu e  pos­
sib le .

II  n e  fa u t p as  p rée isém en t p é t r i r  com m e 
o n  fa it  p o u r  le  p a in  o u  la  p i te  feu ille tée  ; 
i l  fau t s im p lem en t m a n ie r , b r is e r ,  éc rase r, 
de m an ié re  a  n e  se n tir  a u c u n  g riim e au .

E n  5  o u  6  m inu tes la  p i t e  d o it é tre  
b ie n  am alg am ée. M ettez en b o n le , e t  si 
vous av ez  p u  la  p ré p a re r  d ’a v a n c e , laissez 
la  rep o se r  u n e  d em i-h eu re , u n e  beuro  on 
m ém e u n e  d em i-jo u m ée  d an s u n  e n d ro it 
fra is  e t  a  T ab ri d e  T a ir. L e  m ieu x  es t d e  la  
m e ttre  d an s  u n e  soup iére  co u v erte .

M ais on  p e u t s’en  se rv ir  im m éd ia tom en t 
sans in c o n v én ie n t ap p ré e ia b le .

La tarte
L a  p i te  se cn it sans les fra ises.
L e  m oule le  p lu s  com m ode consiste  en 

u n  sim ple ce rc le  d e  fe r  é tam é h a u t d e  d eux  
c e n tim é tre  e t dem i qu e  Ton p o se  su r u n e  
tó le .

E te n d e z  la  bou le  de p i t e  en  quelques 
coups d e  ro u lea u , en  a y a n t soin d e  lu i 
d o n n e r la  fo rm e ro n d e , p o u r  n e  p as  av o ir  
beso in  d e  la  re p lie r  e t  d e  la  tra v a ille r  de 
n o u v ea u , ce q u i e s t m au v ais . D o n n ez-lu i 
u n e  ép a isse u r  u n ifo rm e  e n  p re n a n t g a rd e  
d e  n e  p as  la  d é c h ire r . P o u r  rem p lir  n o tre  
ce rc le  de 26  ce n tim é tre s  av ec  Ies q u an tité s  
iu d iq u ées , i l  fau t T am ener á  un e  ép a isseu r 
de 4  á  5  m iU im étres.

B e u rre z  lég érem en t u n e  tó le  qu e  vous 
sau p o u d rez  ensu ite  d ’u n e  c u ille ré e  á  café 
d e  su c re . B e u rre z  ég a le m en t T in té rieu r du  
ce rc le , e t posez-Ie s u r  la  td le .

E n ro u le z  la  p i t e  to u t au to u r d u  ro u leau , 
en  sa u p o u d ra n t d e  fa r in e , e t p o rtez  le  ro u ­
leau , a in si g a rn i, su r  le ce rc le  oii vous dé- 
r o u le z la  p i t e .  E n foncez-la  b ie n  k  T in té­
r ie u r  e t  to u t a u to u r  co n tre  le s  b o rd s  du 
c e rd o ,  pu is  coupez ce qu i dépasse av ec  un  
co u tca u  tra n c h a n t b ie n .

S i nous mettioDs cet apparcil au four. la 
p i te  du fond se souléverait, et celle des 
bords s’affaisserait. I I  faut d one  la 
eharger.

O n em ploie des h a rico ts  secs , des n o y au x  
d e  ce rises o u  d u  r iz  c ru . L e  r iz  a  T incon- 
v é n ie n t d ’l t r e  u n  p e u  p lu s  d ifficile  á  en ie­
v e r  p a r  la  su ite , m ais il g a rn i t  m ieux  la 
p i t e  q u i co n serv e  p lu s  rég u lié rem e n t sa 
fo rm e ; il n e  lá c r e n s e  p as  c o m m e p e u v e n t 
le  fa ire  des co rps p lu s  g ro s , e t  s u r to u t il ne 
com m un ique p as  de g oú t, com m e lea h a r i­
cots. s i on  le  la isse  u n  in s ta n t d e  tro p .

R em plissez  d o ce  v o tre  p i t e  ju s q u ’a u  
bord, av ec  d u r i z .  II  en  fa u t p o u r  n o s d i-  
m ensions p re sq u e  u n  k ilo g .

M ettez a u  fo u r.
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L e  r iz  n e  se ra  p e rd u . II  p o u rra  p a r ­
fa item en t se c u ire  e t  se  m a n g e r  q u a n d  on 
l ’a u ra  re tiré .

La cuisson
O ette p a te  b rñ le  assez  fac ilem en t. 11 fau t 

á  peu  p ré s  la  te m p é ra tu re  d a  fou r d e  bou- 
la n g e r , e t i l  e s t b o n  d e  la  m e ttre  d an s le 
bas d u  four a v e c  u n e  to le  p a r  dessus. 
T o u rn e z  to u te s  le s  tro is  ou  q u a tre  m in u tes .

A u  b o u t d e  15  á  20  m in u te s  en v iro n , 
q u a n d  le  b o rd  e s t lé g érem e n t d o ré  e t  se 
t ie n t  b ie n , re ti re z  d u  fo u r  e t en levez le riz . 
L e  feu  d o it é tre  ré g le  d e  fagon qu e  le  r iz  ne 
p re n n e  p as  d e  co u leu r. G ra tte z  av ec  u n e  
c u ilie r , p u is  u n e  fo u rc h e tte , le s  g ra in s  qui 
re s te n t in c ru s té s . E n le v ez  l e c e r c l e e t  re - 
m ettoz  a u  fo u r, en  en lev an t la  p laq u e , 
p o u r  a c h e v e r la  cu isson  d e  la  su rface  de la  
p á te  q u i se  tro u v a it en  co n tac t a v e c  le  r iz . 
C 'e s t l ’afFaire d e  c in q  m in u tes .

K e tirez , e t fa ite s  g lis se r  su r  u n  p la t a v e c  
p ré c a u tio n , c a r  ce tte  p á te  es t tré s  cas- 
san te .

R e inp lissez  av ec  u n e  d em i-liv re  d e  pe- 
tiie s  fra ises  crues.

Le sirop

I I  n ’y  a p lu s  q u ’á  v e rse r  d u  sirop  su r  les 
íra ises . II  e n  fau t éno rm ém en t.

M ettez d an s  le  poélon  d 'o ffice  (cassero le  
en  cu iv re  n o n  ótam e) la  v a le u r  d ’un e  dem i- 
houteille  d e  bon  v in  ro u g e  lé g e r , avec  
70  g ram m es d e  su c re , so it sep t m orceaux  
o rd in a ire s . F a ite s  fo n d re  le  su c re  á  feu  
m o d e ré , p u is  la issez  b o u illir  á  f e a  v if.

A u  b o u t d e  d e u x  o u  tro is  m in u tes , a jo u ­
te z  q u a tre  g ra n d e s  cu ille rées  d e  g e lée  d e  
g roseille  o u  d e  f ra m b o ise . M élez b ie n , e l 
fa ite s  ré d u ire  ju s q u ’á  ce  qu e  le liq u id e  a it 
d im inué d ’u n  p e u  p lu s  d e  m o itié . I I  d o it 
a lo rs  m a rq u e r  á  p e u  p ré s  32  deg rés  a u  
pése-sirop .

L o rsq u ’on  a  d es  fram bo ises fra ích e s , il 
e s t  bon  d ’en  a jo u te r  d e u x  cu ille rées , deux

m in u te s  a v a n t de r e t i re r  le  sirop  du  feu , e t 
de les y  la is se r  b a ig n e r  c inq  m in u tes  ap ré s  
av o ir  c o u v e r t le  poélon.

C o u v rez  les fra ises  de s iro p  e n  v e rsa n t 
ce lu i-c i av ec  u n e  cu ilie r, d e  m an ié re  á  b ie n  
n a p p e r . 11 fau t v e rse r  le  sirop  c h a u d  ; il 
épa issit e n  re fro id issan t. ^

O n  p e u t en c o re  n e  p as  em p lo y er do con- 
filu res  e t  se  c o n te n te r  de m e ttre  des fra m ­
bo ises f ra ich e s  com m e j e  v ien s d e  l ’ind i- 
q u e r . II  en  fa u t a lo rs  u n e  p lu s  g ra n d e  
q u an tité .

E n fin , á  dS fau t d e  v in , on  em plo ie de 
l’eau.

A  c h a c u n , d u  re s te ,  d e  fa ire  le  sirop  p lus 
ou  m oins su c ré , su iv a n t son g o ü t. P erso n - 
n e llo m en t, j ’e s tim e q u e  lo  s iro p  d o it p eser 
d e  3 0  4 3 2  deg rés  a u  m áx im um .

M a z a r í » .

J 3 L V I S

N o s coHeciions de l ’année i8 g j  sont to- 
talem ent épuisées;  nous ne possidons p lu s  
que quelques exemplaires d 'une brochure 
/ J 2  p a g es;  p r ix  ; i  fr . J s )  renferm ant 
les recettes publiées dans les s ix  prem iers 
números du jo u r n a l.

L e s  k ”*  i .  2  e t 3  de iS g f ,  qu i étaient cpui- 
sés, sont réim prim és. N ou s prions le s  per­
sonnes á q u i nous les devons et q u i ne les 
auraient p a s refu s  íP ici cinq ou six  jo u r s  
de vouloir bien nous les réclam er p a r  carte 
póstale et d 'excuser notre erreu r . . .  ou celle 
de la  poste.

N ou s rappelons á  7ios Abonnés anciens 
et Jiouveaux que le P O T A U - N E U  por- 
tant la  date du 1 ”  et du  7 5  est publié les 
1"  e t  3'  s a m e d i  d u  m o i s  trés régulié­
rement.

L e s  demandes de changement tPadresse 
doivent étre accompagnées de quarante 
cenHmes en timbres-poste.
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JUIN GASTRONOMIQUE

P O IS S O N
L e  saum on, exce llen t e n  c e tte  saison, se m ain 

t ie tit  datls l i s  cours de  6 fr. 50 k 8 fr. !e kilo.
L a  tru ite  saUinonée se ven d  m oins ch er que 

précéd em m en t ; 7 fr . ie kilo , les p e tite s  ; 8 á  9 fr. 
le s  grosses. L a  p e ti te  tru ite  de  riv ié re , assez 
ab u n d an te , v a u t to u jo u rs  de 8 k 9 fr.

L é  tUrbüt e st bon e t abondan t : j  k 4 fr. le 
kilo  les p e ti ts ;  3 fr. 50 k 3 fr. 50 le s  gros.

L a  solé a  é té  relatiV etnetit ta re  ces jo u rs  der- 
n ie rs  : 3 fr. 50 k 4 fr. 50 le  kilo.

O n  v o it beaucoup de m aquereaux k o fr. 40 
e t  o fr. 50 . L e  m erlán  e st ra re  : 2 fr. k 2 fr. 50 
le kilo.

T ré s  peu  d’aloses, d o n t c 'e s l p o u rtan t la  p leine 
saison ; 5 6 6 fr. une  jo lie  piéce.

L angoustes e t  hom ards a rriv e n t e n  assez 
g rande  q u an tité  : 4 k 5 fr. le kilo.

P e u  de crabes. L es  m oules de  B oulogne  son t 
p e tite s , m ais  b o n n es.

Excellentes écrevisses.
L a  péche eh eau doUce s’oüvre á la mi-juin,

Vo l a i l l e , g i b i e r  E t  d i v e r s

L a  crise  an n uelle  de  la  volaille d u re  encore , e t 
c es  tem p s fro ids n e  so n t g u é re  favorables a u  dé- 
ve loppem en t des je u n e s  volailles. L e  m oindre 
p o ü le t 4 sa u te r  v au t env iron  4 fr. 50. L es  voladles 
séWeuses se v en d en t ju sq ü 'k  10 e t  i*  fr.

N ous p ou v o n s, e n  a tten d an t, n o u s dédom m ager 
avec les can etons qu i on t ad m irab lem en t réussi 
e t  son t superbes. O n  tro u v e  de  tré s  jo lis « N an - 
ta is  » k 4 e t  5 f:-.; les R o u ennais, qu i vala ien t il 
y  a  p e u  de  tem p s  en co re , 8 e t  10 fr., so n t tom bés 
aux  e tiv irons de 5 fr. SO.

L es  d indonneaux  du M id i, m ieux  en chair. se

v en d en t 8 k 12 fr.; ceux  d u M a n s ,tré s  su p érieu rs, 
a tte ig n e n t facilem ent 15 e t  18 f r .

B eaucoup de pigeons.

L É G U M E S

L a  seule baisse im p o rtan te  se  m anifesté  su r  les 
l»etits pois : I fr. 25 k i  fr. 40 le litre , les fins ; 
73 k  9 0  cen tim es les ordinaires.

H a rico ts  v e rts  de  B ordeaux : de o  fr. 50 k  i  f r .

L es caro tte s  re s ten t re la tiv e raen t ch er e t  sont 
p eu  sucrées : 40  k  60 cen tim es la bo tte .

l .e s  pom m es de te r re  nouvelles o scillen t to u ­
jo u rs  aü to u r du  cours de  30 cen tim es.

B eaucoup d 'a rtich au ts  : 23 k 40 cen tim es.
L es choux-fleurs « de  P aris » a rriv en t k des 

p rix  abordables ; 50 k 80 cen tim es.
l .e s  to m ates o n t beaucoup baissé : i fr. la livTe 

en  assez beau  choix.
O n ap erg o it q u e lques m elons.

SA L A D E S
B eaucoup de salades, k d es p rix  dou x  : la itue , 

ro raa ine, chicorée.
O n  com m ence k vo ir u n  p e u  d’escarolle.

F R O M A fiE S  D E  SA ISO N

P o n t- l’E v éq u e , t ré s  bon  en  ce  m om ent.
R oquefort, G ru y ére , C h este r, H ollande.
F ro m ag e  frais.
11 n e  fau t p lus m anger de  C am em bert. On 

tro u v e  d u B r ie  e t  du  C oulom m iers accep tab les.

F R U IT S
L e  tem p s e s t m auvais p o u r les fru its .
1.a p lu ie  fait é c la te r  les cerises c t  re ta rd e  leu r 

m atu rité . L es cours so n t k peu  p rés les mSmes 
qu’il y  a  quinze jo u rs  : de 50 cen tim es k 1 fr. la 
I l tre .  A  p a r tir  de  60 cen tim es seu lem ent, on 
tro u v e  des fru its  ayan t quelque  goút.

P a r  su ite  des p iu les, le s  fraises so n t e n  général 
aqueuses, peu  mCres e t  sales. O n tro u v e  p o u rtan t 
d ’assez bonne H irica rd  k i fr., 1 fr. 25 e t  m ém e 
t  fr . 50 le  dem i-kilo , su iv an t les jo u rs . L es au tres 
g rosses fraises k p a r tir  de  o fr. 60 son t m auvaises.

I a  p e tite  fraise du  M idi v au t en co re  d e  i  fr. 25 
k  I  fr. 7 5  la livre.

L es fram boises n 'o n t pas en co re  paru.
L es peu  savoureuses peches du  Midi se  ven d en t 

d e  75 cen tim es k i  fr. 50.
C haqué  jo u r  les « forceUrs » de R ueil envoien t 

k la H alle  u n e  V ingtaine de caisses de  peches de 
serre  q u e  se d isp u ten ! P o te l e t  C habo t e t  deux 
ou  tro is  a u tre s  m aisons : 30 fr. ia caisse de  six.

L es  am andes v e rte s  so n t détestables.
M éprisons les h o rrib les p e ti ts  ab rico ts  d u  M idi
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T R U IT E S  M E U N IE R E  
C O T E l.E T T E S  D E  V E A U  P IQ U É E S  A V  ]U 3  

G A B N IE S  D E  N O U IL L IS  '  
A feT IC H A Ü T S A  L A  T R É S O R IÉ R E  

T O T -F A IT  

oO'v
PO T A G E  A U X  H E R B E S 

C R O Q U E T T E S  D E  V E A U  
CA N A R D  R O T ¡ 

L A N G O U S T E  E N  S A L A D E  
F É V E S  A  L A  CR ÉM E 

C R O Ü T S  A U X  F R U IT S

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

R O S B IF  F R O ID  
S A L A D E  D E  H A R IC O T S  V E R T S  

S O U F F L É  A U  FR O M A G E

«Ov-
PO T A G E  P K IN T A N IE R  

SO LE .MORNAY 
'  C A N E T O N  A  L A  PA Y SA N N E  

C O T E  D E  BCEUF R O T IE  

C A R O T T E S A  L A  V IC H Y  
T A R T E  A U X  F R A ISE S

O M E L E T T E  A U X  O IG N O N S  N O U V EA U X  
P lE D S  D E  M O U T O N  F R IT S  

B IF T Z C K S  A  L A  M A IT R E  D ’H O T E L  
P O M M E S  D E  T E R R E  SA U T É E S  

T A R T E  A U X  C E R ISES

«O®-
P O T A G E  A U X  F É V E S  

T U R B O T  G R IL L É  S A U C E  M A Y O N N A ISE  
PIG E O N S A U X  P E T IT S  P O IS  

S E L L E  D E  V E A U  P IQ U É E  R O T IB  
C H O U X -F L E U R S  A U  G R A T IN  

B A T E A U X  D E  B A N A N E S

O M E L E T T E  A U X  FO N D S  D ’A R T lC H A tJT S  
R A G O U T  D E  M O U T O N  

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

FR O M A C E  A  L A  CR ÉM E

P O T A G E  C O N SO M M É 

BCEUF B n U IL I .I  G A R N I D E  5AUC1BS0N F U M É  
P O U L E T  A  l 'E ST R A G O N  

G IG O T  D 'a G N E A U  R O T I 
N A V E T S  A U  JU S  

C B É M E  A  L A  V A N IL L E

, x : a : t : ? s s C T : : s s x : J C t u :

Ropons sautés au vin blanc
ES m a ítresses  d e  m aison  se p la i- 

g n e n t g én é ra lem en t de la  diffi- 
cu lté  d 'o b te n ir  des rognons te n ­

d res . O n le n r  se r t, d isen t-e lles , d e  véritab lea  
m o rceau x  d e  c u i r ,  ra ta tiu é s  e t sana güiit.

L a  re c e tte  q a e  no u s donuons a u jo u rd ’hu i 
ex p liq u e ra  com m en t on p e u t é v ite r  c e t in ­
con v én ien t.

Proportions
P o u r  2 0 0  g ram m es d e  ro g u o n  d e  v ea u  :
1 /4  b e u r re ;

1 cu ille rée  o ignon  h a c h ó ;
1  —  p ers il h a c h é ;
2  cu ille rées  v in  b la n o ;
3  —  b o u il lo n o u ju s  de v ia n d e ;
2  —  m a d u re ;
1 gousse d ’a i l ,  1 feu ille  d e  la u rie r , 

sel, p o iv re .
Les rognons

R ognons d e  v e a u  ou  d e  m ou ton , i l  n ’im - 
p o r te . C e tte  fagon d e  le s  accom m oder con- 
v ien f a u x  u n s e t  a u x  au tre s .

U n  p e t i t  ro g n o n  d e  v eau , p esan t (débar* 
ra ssé  des p ea u x , g ra isse  e t  p a rties  nerveuses) 
200  g ram m es, suffit p o u r  3 ou  4  p e rso n n es.

E ssu y e z -le . H ac h ez  finem ent un e  ouil- 
le ré e  á  b o u ch e  d ’o ignon , a u ta n t d e  persil.

M ettez d an s  u n e  poéle u u  m o rceau  de 
b e u rre , g ro s  com m e u n  be l ceuf, so it 
4 5  g ram m es. P o sez  s u r  un  feu  m odére  e t 
dés q u ’il  e s t fondu , jc te z -y  l ’o ignon . F a ite s  
«  r e v e n ir  »  ce d e rn ie r  q u i d o it  p re n d re  lé ­
g é re m en t co u leu r b lo n d e ; m ais com m e 
il  e s t finem ent h a c h é , p re ñ e z  g a rd e  q u 'il  
b rú le . A prés quo i ac tiv ez  le  feu , a jou tez 
les ro g n o n s ém incés, sa lez , po iv rez  : le
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to u t p res tem en t. II  s’a g it  d e  n e  p as  la isse r 
« la n g u ir  s> le s  rognons, c a r  c ’es t le m o­
m e n t d éc is if  d e  la  c u is so n ; i l  e s t essen tie l 
q u e  les ro g n o n s , saisis rap id e m en t, n ’a ien t 
p as  le  tem p s de b o u ill ir  d an s  l e j a s  q u ’ils 
re n d e n t. C ’es t d one  l ’affaire do q ae lq u es 
m in u tes  to u t a u  p lu s , p e n d a u t le sq u e lles  il 
f a u t  n a tu re lle m en t m en er le  fe a  bon  tra in .

S au te z  les rognons p o u r  q u ’ils so ien t tous 
a t te in ts  éga lem en t, e t  dés qu e  vo u s les 
voyez to u s u n ifo rm ém en t g risá tre s , re tire z  
la  poéle d u  feu  e t  en levez av ec  u n e  écu ­
m oire  le s  ro g n o n s , q u i o n t d u  re n d re  un  
ju s  fa isa n t sau ce . U n e  cu isso n  p lu s  p ro lon - 
g é e  ou p lu s  le n te  le s  ra c c o rn it  e t les d u re it .  
I ls  d o iv e n t enco re  re n d re  d u  ju s  ro sé  d an s  
le  p la t c h a u d  oñ  vous le s  déposez eu  a tte n -  
d a n t ;  ceci est d one  u n e  u tile  in d io a tio n  de 
cu isson . I ls  d o iv e n t com m e co lo ra tion  é tre  
g r isá tre s , m a is  p as  d u  to u t roses ou  m ém e 
dorés, c a r  ce  ré su lta t n e  p e u t s ’o b te n ir  que 
p a r  u n e  cu isso n  p ro lo n g ée  e t  le  ro g n o n  n e  
s e ra it p lu s  q u ’u n  p e tit m o rce au  rac o rn i.

La sauce
L e s  ro g n o n s é ta n t  m is  d e  có té (au  chaud , 

e n tre  d eu x  p la ts), ve rsez  d an s la  p oé le  d eu x  
bonnes cu ille rées  á  bouche d e  v in  b lanc, 
tro is  généreuses cu ille rées  á  bo u ch e  ég a le­
m e n t d e  bon  b o u illo a  ou  d e  ju s ,  a jou tez  
u n e  gousse d ’ail fen d u e  e n  d eu x  e t  un e  
feu iile  d e  la u rie r .

K em ottez l a  poéle s u r  feu tré s  m oderé  e t 
co u v re z-la  d ’un co u v erc le . L aissez  bouil- 
lo te r  a in s i s ix  ou  se p t m in u tes .

P e n d a n t ce  tem p s, m élaugez s u r  une 
assie tte  chauffée p o u r  les m ieu x  am algam er
g ro s  com m e u n  ceuf d e  p igeon  de b e u r r e __
so it 20  g ram m es —  e t  u n e  trés lé g lre  c u il­
le ré e  d e  fa r in e  —  so it 10 g ra m m e s ; —  fa i­
te s -e n  u n e  p á te  b ie n  u n ie .

M a in te n a n t, versez  d a n s  la  poé le  le  ju s  
q u ’o n t r e n d a  d an s le  p la t les ro g n o n s gard és 
a u  c h a u d ; a jo u tez -y  d eu x  cu ille rées  á  bou- 
ch e  d e  m a d ére , le  b e u rre  m a n ié  d e  farine ,

e t  to u rn ez  b ie n  p o u r  lie r  le  to u t, s u r  u n  
feu  trés m odére, c a r  la  lia ison  épa ississau t 
ra p id e m eu t le  lo u t, la  sauce  a tta c h e  tre s  
v ite  au  fond  d e  la  poéle . L aissez  cu ire  d eux  
m in u tes ,san s  c o u v r ir ;  pu is  re tire z  la  gousse 
d ’a il, la  feu iile  d e  la u rie r , e t v e rse z  dans 
la  p o l le  los ro g n o n s p o u r  Ies réc b au ffe r  e t  
les b ie n  m é lan g e r á  la  s a u c e ; sau p o u d rez- 
los d u  p ers il h a c h é . L aissez su r  feu  tr is  
d o u x ,  u n e  m in u te  ou  d e u x , ce q u ’il  fau t de 
ch a le u r p o u r  rem e ttre  le  to u t a u  m ém e 
d eg ré , m ais su rto u t qu e  rien  ne houille.

Versez le  to u t su r  u n  p la t chauíFé, en -  
to u rez  s i vous voulez d e  c ro ü to as  u n  peu  
la rg e s  fr its  a u  b e u r re , e t se rvez to u t de 
su ite , b ie n  ch au d .

Observations
S i la  sauce  épa ississait t ro p , ce rta in e s  

fa rin es  lia n t p ln s  que d ’au tre s , ou  la  dé- 
te n d  av ec  un e  cu ille rée  d e  bou illon  a jo u tée  
d an s  la  poéle on  to u rn a n t.  L e  m ad ére  n ’est 
pas in d isp en sab le , m ais il donne  u n e  sav eu r 
p a r tic u lié re m e n t fine  á  la  s a u c e ; u n e  bou- 
le ille  d e  m a d ére , m ém e dans le s  cu isiues 
m odestes, c o n s titu e  u n e  d ép en se  b ie n  m l- 
n im e , q u a n d  on  n e  s ’en  s e r t  —  a in si q u e j e  
l ’in d iq u e  —  qu’en p ro p o rtio n s re s tre io te s  
p o u r  a tné lio re r u n e  sau ee . S i I ’o d  u e  se se rt 
pas d u  to u t du  m ad ére , le  re m p la c e r  p a r  
sem blab le  q u a n tité  d e  v in  b la n c , m ais a lo rs  
m e ttre  to u t  le  v in  b la n c  en  m im e  tem ps 
po u r q u ’il  cu ise  d av an tag e .

P re n d re  d e  b o i  v in  b la n c . L e s  qualités  
in fé rieu re s  a ig ris se n t e t  d o n n en t u n  goú t 
tro p  pronoQ cé á  la  sauce , ia  cu isson  som - 
m a ire  n e  p o u v a n t fa ire  d isp a ra itre  ce tte  
ac id ité  n a tu re lle .

L a  V ie il l e  C a t h e h is e .

I I I Y Y T T T T y r

L e p r o c h a i n  n u m é r o  du  
P O T - A U - F E U  p a r a l t r a  le 
S a m e d i  16 J u i n  1 8 9 4 .
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BATEAUX DE BANANES

J ’a i reg u  la  le t tr e  su iv a n te  :

C h é r b  M a i >a u e ,

J e  vous envoie un e recette oxquise ; nous 
l’avons d’ailleurs oxpórim entée et nous nous 
sommos lechó les doigts. Jugez un peu  !

Papa declare que c'est tout aussi bon de 
m anger sóparém ent les bananes et Ies fraises 
et de bolre aprés un verre de rhum ; m oi, je  
ne sui.s pas de son avis.

Votre p etite  amie,
MARaUERIlB.

C 'e s t, en effet, e x q u is  e t  fo rt sim ple á 
fa ire  ; e t  c ’es t d e  sa ison . J e  recom m ande 
ces b a te a u x  a u x  P a ris ie n a  q u i tro u v e n t, du 
!"■ ja n v ie r  a u  3 1 d écem b re  chez to u a  les 
ép ic ie rs , d 'ex c e lle n te s  b an a n es  á  v in g t ou 
v in g t-c in q  cen tim es p ié c e . Q u a n t á  nos 
abonnés d e  p ro v in c e , d é s ire u x  d e  s ’offrir 
ce tte  fan ta is ie  de lu x e , il le u r  se ra  facile de 
fa ire  a jo u te r  u n e  dem i-douzaine de b añ a  
nes au  p re m ie r  co ü s q u ’ils se fe ra ie n t ex- 
p é d ie r  de la  ca p ita le .

E t  m a in te n a n t, j e  la isse la  p a ro le  á  m a 
g en tille  am ie .

ItE C E T T E  P O U R  H D IT  P E R S O X H E S  

« P re ñ e z  q u a tre  b an an es p as  tro p  m ures, 
qu ’elles so ien t b ie n  ja u n e s  m ais  p as  m olles. 
F en d ez  le u r  p ea u  d an s le  sens d e  la  lon ­

g u e u r  to u t a u to u r  du  f ru it  e t  d é tacb ez-la  
d e  m a n ié re  á  ce  q u ’elle fo rm e d eux  
p e tits  b a te a u x .

C oupez c h a q u é  b a n a n e  en  ro n d e lle s  
d ’en v iro n  d e u x  ou  tro is  m illim étres  d ’é- 
p a isseu r, e t fa ite s  m a rin e r  d au s  u n  bo l de 
rh u m  a d d itio n n é  d e  80  á  90  g ram m es de 
su c re  en  p o n d ré . L a issez  a in s i d e  18 á  24 
h eu re s  p a r  les te m p s fra is  e t  d e  10 á  12 
h eu res  p a r  la  eh a le u r.

P re ñ e z  en su ite  u n e  d em i-Iiv re  de grosses 
fra ises  —  fra ise s  H é r ic a rd  de p ré fé ren c e  
—  pas tro p  m ú res . C o u p e z - le se n  rondelles 
sem b lab les á ce lles d es  b an a n es  : m ém e 
ép a isseu r o t m ém e nom bro . F a ite s  ég a le­
m en t m a c é re r  d a n s  u n  bol d e  rh u m  a d d i­
tio n n é  d e  9 0  g ram m es.d e  su c re  en  pond ré , 
p en d a n t m oitié  m oins d e  tem p s qu e  p o u r  
les b an a n es . Ce te m p s écou lé , so rtez  ba- 
n an es  e t  fra ise s  d e  le u r  b a in  e t  fa ites  égout- 
te r  s u r  u n e  p asso ire  en  ém ail, afin  qu ’elles 
n e  c o n tra c te a t au c u n  g o ú t é tra n g e r . K an- 
gez les ro n d e lles  có te á  co te  e t  en  a lte r-  
n a n t d an s  les b a te a u x  d e  p ea u  d e  b an a n e .

F a ite s  o n  s iro p  do su c re  e t  v e rse z -y , en 
re m u a n i to u jo u rs , le  ju s  p ru v e n a n t d 'u n  
q u a r t d e  fram boisos e t  d ’u n  q u a r t de fraises 
des bo is. K etirez  d u  fea  ap rés  d eu x  m i­
n u te s  d e  cu isso n  ; la issez  re f ro id ir  e t 
versez  su r  los b a te a u x . D ressez  su r  un  
com potie r.

M angez, adm irctz, dégustez , e t  d ites- 
m ’e n  d es  nouvelles . «

M ‘“* B e l i x .

X o u »  B i- r io u s  v r a l m e n t  r e c o D n z & is s a a t s  a  

n o s  a U o n n ó B  d e  n e  p u »  o u b l i e r  q u e  t ó a t e  

d e m a n d e  d e  c h a u e e m c n t  d ' a d r e s s e  d o i t  e t r e  

a c c 'o m p a a n é e  d e  40 c e n t i m e s  e n  tiin l> r e s -  

p o s t c ,  q u a n d  l e s  d e u x  a d r e s s e s  n e  n n u s  o i i t  

p a s  é t é  d o n n é c s  a u  m o m e n t  d e  l 'a l i o n i i e -  

u i e n t .
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D R E S S A G E  DES CE R IS E S

IL est t o u tá f a i t  dém odé d e  d resse r 
les ce rises en  p y ram id e  s u r  les 
oompo tie rs .

P o u r  m a p a r t  d u  re s te , j e  n ’a i ja m a is  
com pris  q u ’on  d é f ig u rá t k  ce  p o in t l’a spec t 
d ’u n  f r u i t jo l i  e td é c o ra tif  p a r  lu i-m ém e. E t 
pu is  l a  ré g u la r i té  d e  I’éd itice a v a it  quelque 
chose d ’in q u ié ta n t q u a n d  on  so n g eait au 
« tr ip o ta g e  » p ré lim in a ire  in d isp en sa b le ...

S an s eo m p ter q n ’au  p o in t do vu e  pra- 
tiq n e , i l  é ta it fo rt incom m ode d e  se se rv ir  
sans occas io n n er d es  d ég rin g o lad es décon- 
ce rta n te s  p o u r  les g en s tim id es . —  A u  fond, 
le s  ce rises a in s i p ré se n tée s  d o n n en t l'iin- 
p ression  d ’n n  accesso ire  m e u b lan t, m ais 
q u i n e  se m a n g e  p a s ; «  ga n ’a  pas l ’a ir  de 
ce rises  v iv a n te s  » , com m e d isa it u n  p e tit 
B ob  d e  m es am is.

  A lo rs, com m en t se rt-o n  le s  cerises
m a in te n a n t?  d e m a n d e n t tro u b lées  dans 
le u rs  p lu s  an c es tra le s  tra d itio n s , d e  cra in - 
tiv e s  m a ítresses  d e  m aison .

  'Tont b o n n em en t péle-m éle, ainsi
q n ’a u  b a s a rd  d e  la  cn e ille tte .

— D a n s  u n  oo m p o tie r?
—  D a n s  u n  com po tie r si l ’on  v eu t, m ais, 

a in s i éparp illéos, le s  ce rises so n t m ieux  
d an s  n n  ré c ip ie n t p lu s  p ro fo n d  q u e  n e  l 'e s t 
u n  com po tie r o rd in a ire .

A u ss i les se rt-o n  sn r to u t d a n s  des ja t te s  
d e  c r is ta l on  d e  p o rce la in e . L e s  jo lie s  cor- 
b e ille s  d e  tín e  v an n e rie , en rn b a n n é e s  a u x  
po ignées, so n t aussi fo rt k  la  m ode p o u r  les 
fru its .

J e  v a is  m a in te n a n t vo n s s ig n a le r  un  
p erfcc tio a n em e n l d o n t, k  n n  ré c e n t d in e r , 
j ’a i a p p ré c ié  l’effet jo li  e t  p ra tiq u e . L es 
ce rises assem blées en  b ouquets  de b u it  un 
d ix  en v iro n , nonés d ’u n  b r in  d e  fil, é ta ie iit

disposées d an s  la  co rbe ille  a v e c  le s  tig es  
v e rs  le fond , les fru its  seuls ém ergoan t.

—  E h  b ie n , no u s rev eu o n s  á la  p y ra m id e , 
a lo rs?

—  C ela n ’y  rossem ble  au c u n em en t : les 
bouquets son t nonés á  l ’e x tré m ité  in fe rieu re  
des queues, e t  le s  ce rises s’é p a n d e n t en  
g rap p e s  inégales, c a r  dans le  m ém e bon- 
q u e t i l  y  a  des queues d e  lo n g u e u rs  d iffé­
ren tes.

—  N ous com prenons. M ais en  q u o i c o n ­
sis te  l ’es th é tiq u e  de ce tte  m ode?

—  A  d o n n er a u x  fru its  u n  a ir  u n  peu 
p lu s  e n  to ile tte , su r to u t q u a n d  il  s ’ag it de 
ce rises p rim e u rs  d o n t los lo n g u e s  tiges un  
p e n  desséehées p a r  le  v o y ag e  s ’accom m o- 
d en i m al d u  la isse r  a l le r  a r tis te m e u t n a ­
tu re .

Com m e eo n sid éra tio n  p ra tiq u e , le s  ce ­
rises a in si p résen tées  so n t v ite  e t  fac ilem en t 
passées a u x  conv ives d o n t e lles n ’encom - 
b re n t pas l ’assie tte , s i,  e n  m ém e te m p s , on 
a  p r is  des fra ises  on  to u t a u tre  f ru it  accom - 
pag n é  d e  su c re  en  pondré .

L adv  P b a t ic k .

É C L A I R S  A U  C A F E

U n e  tran sp o s itio n  d e  te x te  k  re le v e r  
dans u n  c e r ta in  n o m b re  d ’cx e m p la ire s  de 
n o tre  d e rn ie r  num éro  á  l’a r tic le  « E c la irs  
a u  C afé ».

L a  p h rase  r « J ’a jo u te  a lo rs  s ix  beau x  
(Bufs ou  sep t oeufs m oyens » qu i com m ence 
le  d e rn ie r  a lin éa  d e  la  p rem ié re  p ag e  d o it 
v e n ir  im m éd ia tem en t a v a n t « P o u r  cou- 
cb e r  » , p re m ie r  a lin ea  d e  la  p re m ié re  co- 
lo n u e  de la  p ag e  1 4 6 .

C ’e s t-á -d ire  q u ’il f a u t  dessécher la  p á te  
a v a n t d ’a jou ter  les ceufs.

N o u s n e  d ou tons p as  d u  re s te  qu e  tous 
nos ab o n n és a ie n t ap e rg u  l ’e r r e u r  d e  nos 
ty p o g rap b es.
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E S  h o r t ic u l te u r s ,  chassés cette 
anne'e d u  p a v illo n  d e  la  ville 
d e  P a r ís ,  o n t d ü  ex p o ser leu rs  
p ro d u its  s u r  la  te rra s se  des 

T u ile rle s . L ’espace est p lu s  g ra n d : le s  ert- 
vo is o tit éié m o ii id re s ; e t r in fé r io r i té  rela - 
llve de l 'e x h ib ltio n  m 'a  p a ru  b eau co u p  
p lu s  accen tuée q u e  ce lle  qu e  je s ig n a la is  
i ’an n ée  d e rn ié re .

L es co lle c tio n s  s o n t m o in s  n o m b reu se s , 
et les n o u v ea u té s  ré e lle m e n t in té ressa n tes  
fon t d é fa u t. C ’es t u n  p e u , i l  est v ra i, la 
conséquence d e  T im p o rta n ce  des p ro g ré s  
réalisés en  ces d e rn ié re s  an n ées .

O n  a b eau co u p  v an té  com m e c lo u  de 
cette e x p o s itio n , la  co llec iio n  d 'o rc h id é e s  
qu i a  re m p o rié  le  p r ix  d ’h o n n e u r .  A  p a r t 
a e u x  o u  t r o is  v a rié té s , p réc ieu se s  p o u r  les 
a m a te u rs  q u i a im e n t m iaux  p ay e r dix 
m ille  fra n cs  u n e  ra re té  lo id e  qu e  d o n n e r  
tro is  lo u is  p o ü r  u n e  b eau té  c o u ra n te , l ’en -  
sem ble  é ta it p o u r ta n t  assez o rd in a i re ;  et 
l 'en ta sse m en t d e  ces r ich e sse s  m 'a  sem blé  
b eau co u p  m o in s  e s th é tiq u e  q u ’on  s ’est 
p lu  a le  ra c o n te r .

* «
L a  m a iso n  L ac h au m e  n o u s  m o n tre  to u ­

jo u rs  la m ém e ta b le  su rc h a rg é e  d e  fleurs 
de cattleva e t d ’o d o n to g lo s su m . II se ra it

te m p s d e  ra je u n ir  ce tte  fo rm u le  p resq u e  
au ss i v ie ille  q u e  d isp e n d ie u se , e t d o n t 
l ’élégance , en so m m e, reste  d isc u ta b le . 
M ais c ’est u n  s o u d  d o n t p as  u n  ex p o san t 
n ’a cu re . O n  vise tro p  á  l ’eífet b ru ta l . E  t 
les p a n ie rs  réco m p en sés s o n t en  g é n é ra l 
m o in s  rcu ss is  q u e  ceux  q u e  n o u s  ad m i-  
ro n s  ch a q u é  jo u r  a u x  v itr in e s  du  b o u le ­
v ard . J ’en a i re m a rq u é  u n  seu l d ’aspec t 
g rac ieux  e t d e  co n fe c tio n  fac ile  : des 
b ru y é res  d e  tro is  n u an c es , b lanc, ro se , 
ja u n e , e s to m p ées —  si je p u is  m 'ex p rim e r 
a in s i —  p a r des tou ffes d e  la  p e tite  fou - 
gére a d ia n th u m .

H e u re u se m e n t, les co rb e ille s  d e  p lan tes  
v ivaces de V ilm o rin  so n t to u jo u rs  lá  p o u r  
n o u s  c o n so le r  de ce tte  absence  de s im p li-  
c ité . E ile s  re n fe rm e n t deux  bien  jo lies  
séries d é já  in d iq u c e s  l ’an n ée  d e rn ié re  par 
q u e lq u es  spéc im en s.

C ’est d ’a b o rd  la  race  des c a p u c in es  
G u n ter  h y b rid es . O n  y  re tro u v e  to u te s  les 
v arié tés  d e  n u a n c e s  qu i o n t re n d u  cé lébre  
la  ca p u c in e  h y b rid e  d e  L o b b , avec cet 
avan tage q u ’u n  se u l p a q u e t de g ra ines 
fo u rn it  g én é ra le m e n t p re sq u e  to u te  la  
gam m e des c o u le u rs , e t q u e  les fleu rs d ’u n  
m ém e p ie d  p ré se n te n t so u v e n t des m o u - 
ch e tu res  d iffé ren tes.

Les an c o lie s  h y b r id e s  d e  ccvrulea, d o ü t 
la f leu r  aux te in te s  pales b le u  e t ja u n e  
ne ressem b le  e n  r ie n  á V ancolie des j a r -  
d in s  en  fo rm e d e  c loche tte  s o n t aUssi un e  
ex ce llen te  a c q u is itio n  p o u r  les m assifs  
lég ers  e t le s  g e rb e s  co u p ées . '

* *
P a rm i les p la n te s  p lu s  o u  m o in s  an c ien - 

n es , m ais  peu  cu ltiv é es , je  c ite ra i le  lin  á 
g ra n d e  f l e u r  r o u g e ; le lep to siphon  h y­
b r id e , p la n te  g az o n n a n te  d o n t les fleurs 
en  fo rm e d ’é to ile s  o n t p a rfo is  u n e  le in ie  
o ran g ée  é c la ta n te ; le  co llom ta  écarla te , 
rap p e la n t assez  le  c ra ssu la  ; la capucine  
na ine  bron'^e, r iv a lisa n t d ’o r ig in a lité  avec 
la  capucine double ro u g e  o ra n g e  p résen tée  
p a r  F o rg e o t.

T o u jo u rs  b eau co u p  d ’a d m ira b le s  clé- 
m a iite s  á  fteur g ig a o te sq u e  : V ille  de
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P a r is ,  b lanc  lav é  de ro se  lie  de v in  trés  
p a lé ;  M®‘ B a r r a ,  d ’u n  ro se  u n  p e u  d if- 
f é r e n t ; D uchesse de C am bacérés  e t M a rce l  
M o s e r  d an s  les p lu s  jo lies  te in tes  m a u v e s ; 
en fin , u n e  n o u v ea u té  b lanche, éno rm e , 
o b te n u c  p a r  l ’h o r t ic u lte u r  C h r is te n , et 
q u i n ’a pas en c o re  d e  n om .

L a  fleu r d e  la  v a r ié té  M"“'  E d o u a rd  
A n d r é  cause b ien  des décep tions. O n  a 
fa it u n  tapage é n o rm e  a u to u r  de ce tte  clé- 
m a tite  q u e  so n  o b te n ie u r  á d éd iée  á la 
fem m e du  d is tin g u é  ré d a c te u r  en  c h e f  de 
la  R ev u e  h o rtico le .  L a n u an c e , d ’u n  v io le t 
re la tiv e m e n t ro u g e , a le m érite  d e  tra n c h e r  
avec le s  n u an c es  ex is ta n te s  ; m a is  e lle  est 
te rn e , e t la  fleu r est trés  petite . J e  tro u v e  
ce tte  n o u v ea u té  fo rt peu  re c o m m a n d a b le .

D an s la  se c tio n  des ro ses , co m m e du  
c6 ié  p o t-a u -fe u , j e  n e  v o is  r ien  á signaler.

R o s a  L a r o s e .

U A r t de cirer les Bottes

■ v iens de fa ire  u n e  séance chez 
le  b o ttie r  d e  la  fam ille  R o th -  
sc h ild . J ’a i eu I ’in s ig n e  h o n ­
n e u r  d e  v o ir  c i re r  u n e d e s  b o ttin es  

d u  b a r ó n . . .  e t d e  c ire r  l’a u tre  m o i-m cm e, 
L es le c tr ic es  d u  P o t-a u -F e u  m ’ex c u se ro n t 
de  n ’av o ir  p as  é tu d ié  s u r  la  c h a u ssu re  de 
la  b a ro n n e  : c’eú t été d e  m a u v a is  g o ü t 
D ’a ille u rs  je  n ’e n  a u ra is  p as  a p p r is  davan - 
tag e , l ’a r t de c ire r  les b o tte s  é ta n t so u m is 
au x  m ém es rég les  p o u r  les d eux  sexes.

D ep u is  lo n g te m p s  je m e d em an d á is  
c o m m e n t s’y  p re n n e n t le s  d isc ip le s  de 
S a in t-C ré p in  p o u r  d o n n e r  á  la  sim p le  
b o tt in e  de veau  ce b r i l la n t  d e  h a u t g o ü t 
q u i p e rs is te  u n e  jo u rn é e  en tié re . E t  je n ’a- 
va is  ja m a is  osé d e m a iid e rá  m on  « an tiq u e» , 
le  p ré s id e n t C a rn o t, co m m en t il  m a in tie n t 
p e n d a n t p lu s ie u rs  m o is  á  la  m é m e paire  
de  ch a u ssu res  ce tte  c o rrec tio n  r ig id e  q u i 
ía it  l ’a d m ira tio n  d u  co rp s  d ip lo m a tiq u e .

E n  v a in  je faisais te n d re  m es bo ttes su r

l ’e m b a u c h o ir , e lles c o n se rv a ie n t le u rs  p l i s ; 
en  v a in  je  les en tre ten a is  avec d u  cirage 
des p re m ie re s  m a rq u e s  an g la ises , elles 
c o n tin u a ie n t á  p ré sc n te r  l 'a sp e c t te rn e  d ’u n  
ro u x  m a n q u é .

« II  n ’y  a  qu e  Tos », d éc la ra it m o n  b o t­
tie r ,  a jo u ta n t d u  r e s te :«  S euls, les g ro o m s 
a n g la is  sav en t s’en se rv ir . M ais je ne 
c roya is  pas á  l ’os, e l je  n e  p osséde  p as  de 
g ro o m  an g la is ,

A u jo u rd ’h u i ,  je  c ro is  á  l 'o s ; e t, ap rés  dix 
m in u te s  d ’a p p re n tissa g e , je le  m a n ie  aussi 
b ie n  q u e  le  v a le i de c h a m b re  d u  p rin c e  
de G alles.

*
* «

II im p o rte  av a n t to u t d ’e m p lo y e r de bon 
c irag e . D eux  écoies so n t en  p ré se n ce  : 
l’éco le  d u  c ira g e  e n  p á te , e t ce lle  d u  c irage  
liq u id e .

C e  d e rn ie r  e s t ce rta in e m e n t p lu s  co m ­
m o d e ; ses ad v e rsa ires  eu x -m ém es reco n - 
n a is se n t q u 'i l  fo u rn it  u n  b r i l la n t  p lu s  
rap id e  e t so u v e n t p lu s  in te n se . M ais s 'ils  le 
tro u v e n t avan tageux  p o u r  la  san té  des do ­
m estiq u e s  á q u i il ép a rg n e  u n e  g ra n d e  d é -  
pense  de sa live , i ls  le  ju g e n t d e p lo ra b le  
p o u r  l ’h y g ién e  de la  c h a u ssu re . L a  ra p i-  
dité avec la q u e lle  il  séche es t d u e , affir- 
m e n t- ils , á  u n  excés d 'a c id e  q u i b rü le  le 
c u i r ,  ta n d is  q u e  le co rp s  g ra s  c o n ten u  dans 
le  cirage en  p á te  en  e n tre tie n t la  so u p iesse .

C e l a rg u m e n t, assez f ra p p a n ta u  p rem ier 
a b o rd , n ’a  a u c u n e  va leu r.

T o u s  les c irag es , en  effet, so n t ac ides; 
les c irag es en bo ite  le s  p lu s  ren o m m és 
ro u g isse n t le  p a p ie r  de to u rn c so l .  D ’au tre  
p a rt, la  nécessité  d e  lu b ré fie r le  c u ir  est 
p a rfa item e n t p rev u e  d an s  la  co m p o sitio n  
des c irag es l iq u id e s . S ans d o u te , le s  fa b r i-  
can ts  ab u sen i p a rfo is  d e  l 'a c id e ; m ais, en  
c h o is issa n t u n e  b o n n e  m a rq u e , il n ’y  a pas 
á c ra in d re  d e  v itr io le r  ses bo ttes.

** »
Ce n ’es t p as  to u t  d ’av o ir  de bon  cirage, 

il fau t en c o re  sa v o ir  s ’en se rv ir,
D ’ab o rd , u n e  p a ire  d 'e m b a u c h o irs  es t 

nécessaire . O n  n o m m e a in si u n  p ied  a r t i -  
flciel, fo rm é d e  tro is  m orceaux  d e  bois,
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que i ’o n  in tro d u it  d a n s  la  b o tiin e  p o u r  la  
te ñ ir  te n d u e . G e m e u b le , fa it s u r  m esu re , 
coü te v in g t francs, m ais  i l  d u re  tou te  
un e  e s is te n ce  d 'h o m m e . O n  le  nég lige  
beaucoup tro p  en  F ra n c e .

N o n  seu lem en t l ’e m b a u c h o ir  est p ré -  
cieux  p o u r  e m p é c h e r . les c h a u ssu re s  
m ouille’e s d e s e  r é t r é c i r e n s é c h a n t ,e t i l  evite 
les d é fo rm a tio n s  p ro d u ite s  p a r  la  m ain  
des d o m estiq u es , il e s t en co re in d isp en sa b le  
p o u r o b te n ir  u n e  c h a u ssu re  b ien  ciréc. 
C a r sans lu i on  n e  p e u t e m p lo y e r  l’os.

C et o s  es t u n e  lam e d 'o s  p o li ,  au x  arré tes 
a rrond ies . A vec o n  f ro tie  la  c la q u e  de la  
bo ttine , sans c ra in te  d ’a p p u y e r, et le s  p lis  
d isp a ra issen t co m m e p a r e n c h a n te m e n t.

O n  a p p liq u e  e n su ite  le c irage. D 'o rd i-  
na ire  o n  l’é tend  avec un e  b rosse  d u re  et 
Ton fait « re lu ire »  avec u n e  b ro sse so y e u se : 
c’es t u n  to rt. L e ró le  des b ro sses d o it étre 
in te r v e r t í ; u n e  b ro sse  soyeuse  p o u r  é te n ­
dre le c irag e , u n e  b ro sse  d em i d u re  p o u r  
d o n n e r le b r i l la n t .

11 fau t tré s  peu  d e  c irage. L e  m e ille u r  
m oyen co n s is te , ap rés  av o ir  b ien  re m u é  la 
bou te ille , á  en m e ttre  q u e lq u e s  g o u tte s  su r  
un  m a rb re , u n  c a rre an  de faíence, á  la  r i-  
gucuE u n e  assie tte . F ro tte z  la  b ro sse  d es­
sus en  to u rn a n t p o u r  l ’en  im p ré g n e r  dans 
to u tes  ses p a r tie s ,  p u is  p assez  s u r  la  ch a u s­
sure d e  m a n ie re  á  la  n o irc ir  rég u lié rem e n t 
et á  séch e r en  m ém e te m p s q u e  v o u s  éten- 
dez 1 c ’es t l ’affaire d e  q u e lq u e s  secondes.

F ro ttez  a u ss iló t avec la  b rosse  d u re . Qa 
b rille  in s ta n ta n é m e n t. R epassez  de n o u ­
veau la  p re m ié re  b ro sse , p u is  la  se co n d e ; 
et reco m m en cez  d eu x  ou tro is  fo is , p o u r  
ob ten ir u n  b r illa n t p a rfa it . L ’essen tie l est 
de m e ttre  fo rt peu  d e  c irage  e t de p o lir  
avec la  seconde b ro sse  im m é d ia tem en t,  au 
lieu d e  su iv re  la  tr a d i t io n  e t d 'a tte n d re , 
pour fa ire  re lu ire  la  p rem iére  b o ttin e , 
qu ’on  a it b a d ig e o n n é  la  seconde .

A chevez en tín  d e  p o lir  avec l’os.
L a tige  d e  la  b o ttin e  n e  d o it  p as  étre 

cirée, p o u r  d eu x  r a i s o n s : le  v eau  m égis 
d o n t e lle  est fa ite , p lu s  su sc ep tib le  que 
I’a u ire , s ’éca ille  so u s  l ’ac tío n  d u  c ira g e ;

en  o u ire  la  te in te  m a te  de la  tige  es t p lu s  
e s th é tiq u e . Q u a n d  la  c h a u s su re  est c irée , 
il fau t done  avec u n  lin g e  m o u il lé  en lev e r  
le c ira g e  q u i a u ra it  p u  a t te in d re  la  tig e .

C e lle -c i n e  d em an d e  q u ’á  é tre  n o irc ie  de 
tem p s en  te m p s avec la  c rém e spéc ia le  
u tilisé e  p o u r  I’en tre tie n  d u  chev reau .

E t  pouv c ire r  u n e  p a ire  de b o ttin es  avec 
cous ces ra ffln em en ts  e t  le u r  d o n n e r  u n  
n o ir  b r i l la n t  ca p ab le  d e  fa ire  ro u g ir  u n  
n ég re  de ja lo u s ie , i l  n e  f a u t  p as  c in q  m i­
nu tes.

U n  P o l y t e c h n i c i e n .

G H I F F O N S

.1 p lace  m ’ay a n t fa it d é fa u t, dans 
le  d e rn ie r  n u m é ro , p o u r  m ’o c ­
c u p e r  de ia  to ile tte  des pe tits  
garg o n s, je  co m b le ra i a u jo u r­

d ’h u i ce tte  la cu n e .
L e co s tu m e m a rin  re s te  to u jo u rs  l ’h a -  

b illem e n t g én é ra le m e n t a d o p té  p a rc e  q u ’il 
la isse  b eau co u p  d e  lib e r té  a u x  m o u v em en ts , 
e t  q u ’il se  p ré te  á d ’av a n ta g eu se s  c o m b j-  
n a iso n s de co is  in o b iles  v a r ia n t so n  aspec t.

C e g ra n d  co l, s i se y an t en  b la n c  o u  en  
bleu-rClair, é la rg it la  c a r ru re  re la iiv e m en t 
é tro ite  des e n fa n ts , so u v e n t m ém e peu 
p ro p o rtio n n é e  au  d év e lo p p e m en t d e  la  
té te . II  d o n n e  á to u t  l ’en sem b le  u n  a ir  
dégagé, étoffé, q u ’o n  n ’o b tie n t p as  avec les 
vestes a justées, au ss i b ie n  coupées qu ’elles 
so ien t.

J ’a jo u te  qu e  la  v é r ita b le  fag c n  m a rin  
su p p rim e  b o u to n s  e t  b o u to n n ié re s  á  la  
veste . L e v é tem e n t s ’enflle p a r  l ’o u v e r tu re  
d e  l ’en co lu re , o u v e r tu re  p ro lo n g ée , d u  
res te , p lu s  bas q u e  le  col, et q u ’o n  ra p p ro ­
ch e  a u  m oyen d u  noeud de crav a te  o u  d ’un  
d o u b le  b o u to n  fa is a n t p a tte .

L es p a n ta lo n s  se fo n t in d iffé rem m en t 
c o u rts , se rrés  a u  g e n o u  p a r  u n  é la s tiq u e , 
o u  longs co m m e des p a n ta lo n s  d ’h o m m e . 
L 'a d o p tio n  d e  l 'u n e  o u  d e  l ’a u tre  fagon
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d épend  s u r to u t de c o n s id é ra tio n s  p a rticu - 
lié res  á  c h a cu n , d e  la  ta i l le  d e  l ’en fa n t, etc. 
L a  c u lo tte  lo n g u e  ex ige u n e  c o u p e  p lu s  
sú re  q u e  la  cu lo tte  co u r te  b ou ffan te ; p o u r  
jo u e r e tc o u r i r ,  ce tte  d e rn ié re  est in c o n te s -  
ta b le in e n t p ré fé rab le .

Q u a n t  au x  é to ífes , p o u r  le  la in ag e , la 
serge b le u -m a rin e  est tou jours Téioffe de 
fo n d  c la s s iq u e . E n  ce tte  sa iso n , o n  la  re m ­
p la c e  e n c o re  par le <■ h o m e sp u n  » la in ag e  
a n g la is  léger, beige c la ir , so lid e  e t d ’un 
n e tto y ag e  facile.

P o u r  la  c lasse , le  jeu , la  m a iso n , e tc., 
o n  fait p lu tó t  la  veste  b o u to n n a n t ju sq u 'a u  
m e n tó n  avec le  p e tit c o l ro n d  d e  m cm e 
étoffe. U n e  g ra n d e  sp éc ia lité  an g la ise  fa it 
ce m ém e g en re  d e  ves tes en la in ag e s  me* 
la n g és  beige , g r is ,  m a rró n , á  ca rreaux  
b ro u illé s , e tc ., p o u r  é tre  p o rtee s  avec des 
cu lo tte s  b le u -m arin e  q u e lco n q u es . C es 
so rte s  d e  v es tes  so n t t r é s  fác iles á  fa ire  á 
la  m a iso n .

.Si l’o n  n ’cs t pas k  la h a u te u r  d e  la  co n ­
fection d ’u n e  cu lo tte , o n  p e u t l’acheter 
to u te  fa ite , e t en  u ti l is a n t  p o u r  la  veste 
u n  co u p o n  d e  la in a g e , l 'e c fa n t est equ ipé  
á  p eu  de fra is  p o u r  sa p e tite  ten u e .

J e  re v ie n s  aux étoffcs : des c o u tiis  rayés 
b leu  e t b la n c , ro u g e  e t b lan c . T o u t  ce la  ne 
v a rié  g u é re ; j’a jou te  m ém e q u 'á  s ’é c a rte r  
d u  c lassiq u e  d an s  ce t o rd re  d ’itíées, on  
r isq u e  d e  co m m ettre  des fau tes  d e  g oü t. 
L e s  sp é c ia lité s  p o u r  en fa n ts  s ’en  tie n n en t 
to u jo u rs  a u x  m ém es dessin s  d e p u is  des 
an n ées  ; fo n d  b la n c  tin e m e n t rayé  d e  b leu  
e t d e  ro u g e , á in te rv a lie s  p lu s  ou  m o ins 
rap p ro ch é s .

C e q u i e s t tr é s  ad m is , co m m e je  l ’a i d it 
p lu s  h a u t, ce s o n t les co m b in a iso n s  de 
co is  m o b ile s ; p o u r  l ’été, o n  les fa it s u r to u t 
en b a tis te  ; c’e s t p lu s  lé g er d ’ab o rd  au 
p o r te r ,  e t p lu s  facile  á ne ttoyer.

B a tis te  b la n ch e , s im p le m e n t o u r lé e  k 
jo u r ,  ou  b o rd ee  d ’u n  o u r le t d e  batiste  
b le u e  o u  ro u g e  u n ie ;  o u  b ie n  e n c o re  le 
m ém e o u r le t  e n  b a tis te  á fleu re ttes  o u  á 
p o is . O n  fait enco re  des co is en  p iq u é  sa­
t in é  b la n c  avec ra n g s  d e  so u ta c h e  b la n ch e

s im u la n t l 'o u r l e t ;  en  m ém e p iq u é  b leu  
p á le , ég a le m en t o u rlés  de s o u ta c h e ;  m ais  
ce p iq u é , s ’il e s t so lid e , a l’in c o n v é n je n t 
d ’é tre  tré s  lo u rd  e t tré s  c h a u d  p o u r  un  
c o s tu m e  d ’été , ap p liq u é  q u ’il est déjá  su r  
le  co l fixe de la  veste .

O n  fa it a u s s i la  b lo u se  d e  m a te lo t an g la is  
en  c o u til  b lanc  u n i ,  avec le col b leu , e t qu i 
se  p o rte  s u r  u n e  cu lo tte  d e  se rg e  b leue. D u 
res te , to u te s  ces vestes de c o u til ,  u n i ou 
ray é , so n t ég a lem en t p o r ta b le s  avec des 
cu lo tte s  de la ine  b leue.

P o u r  les trés  cb a u d es  jo u rn ée s  de so le il, 
le c o u til  est u n  peu  lo u rd  e t ép a is , s u r to u t 
avec le  g ra n d  col m a rin  s u r  le s  épau les. 
Je  rec o m m a n d e  au x  m a m a n s  la  to ile  de 
V ichy  d o n t on  p eu t fa ire , je su p p o se , d eu x  
c o s tu m e s rése rv és p o u r  les tré s  g ran d e s  
c h a le u rs . C ’es t u n e  étoffe p e u  c o ú teu se  et 
su ffisam m en t ré s is ta n te , m ém e p o u r  des 
cu lo tte s , e t o n  y  re n c o n tre  des d isp o s iiio n s  
k pe tite s  ra y u res  b ien  ap p ro p riée s .

*
* *

Q u a n t au x  p e tits  g a r? o n s  de d eu x  á 
q u a tre  o u  c inq  ans e n v iro n , je c o m p re n d s  
l ’im p a tie n c e  q u ’é p ro u v e n t ce rta in e s  jeu n es 
m a m an s k v o ir  le u r  íils en  cu lo n es , m ais 
je  r,e p a rta g e  pas le u r  a d m ira tio n  p p u r  le 
m a lh e u re u x  g a m in  a in si em p étré . C e peu  
c tre  a m u sa n r  et d ró le , m a is  le  p lu s  so u ­
ven t c 'e s t g ro tesq u e , c a r  ces p e tits  co rp s  
to u t d o d u s , sa n s  lig n e s  p réc ises , s’acco m - 
m o d e n t m a l d e  ¡a fo rm e exacte d ’u n  véte- 
m e n t m a scu lin . L e b eb é , á ces ages lá , 
jo u a n t s u r to u t baissé o u  á  te rre ,  o n  est 
o b lig é  de d o n n e r  au  fo n d  de cu lo tte  u n e  
p ro fo n d e u r  an o rm a le  trés  d isg rac ieuse .

Ce qu i e s t in f in im e n t p lu s  ra tio n n e l et 
b ie n  p lu s  « ch ic  a c 'e s t la b lo u se  d ro ite  et 
peu am p ie  avec la c e in tu re  de c u ir  jau n e , 
la  co le re tte  d e  g u ip u re  ou  d e  b a tis te , ou  
en c o re  le  g ra n d  co l á  rev e rs  g a in i de p lis ­
sés d e  n a n so u ck . O n  la isse le  p a n ta ló n  de 
p e rc a le  b la n c h e  au x  bebés ju s q u ’á tro is  ou  
q u a tre  an s , e n v iro n ; á  ce tte  p é rio d e , on  
le rem p lace  p a r  u n e  p e tite  cu lo tte  bouf- 
fan te  á  é la s tiq u e , d e  m ém e étoffe qu e  la 
b lo u se  d o n t on  é c o u rie  la  ju p e  de fa fo n  á
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la isse r s e u le m e n t a p e rc e v o ir  la  cu lo ite . 
L es ve lou rs d e  c o to n  lé g er á  p e tite s  có ies 
fo n t des co s tu m e a  c h a rm a n ts  d a n s  cet 
o rd re  d ’id é es . L es to u t  p e tits  ca rreau x  
d am iers  en  la in ag e , m a rró n  e t  b lanc, so n t 
e n c o re  tré s  g e n tils  e t  p ra tiq u e s . E n  tis su s  
lavab les, o n  a les p iq u é s  d e  fan ta is ie , les 
to iles  de V ic h y  e t a u tre s , les z é p h y rs , etc,

•
« *

L a  co iflu re , avec le co s tu m e m a rin , esi 
to u jo u rs  le  b é ré t m a te lo t d e  la ine  b le u e  ou 
le ch ap eau  m a rin  en  p a illa s so n b la n c  léger. 
Ce d e rn ie r  se fa it á  b o rd s  la rg e s , m ais non  
p a s e x a g é ré s ;  q u a n d  l ’en fa n t d e v ien t tro p  
g ra n d  p o u r  p o n e r  so u s  le  m e n tó n  l ’élas- 
tiq u e  in d isp e n sa b le  a u  m a in tie n  d u  g ran d  
ch ap eau  m a r in , o n  re m p la c e  ce d e rn ie r  
p a r  le  c a n o tie r  en  m cm e p a illa s so n  á  bords 
to u t p la ts , e n to u r é d ’u n  la rg e  ru b a n  foncé 
com m e u n  ch a p ea u  d ’h om m e.

L e p a rd e ssu s  d 'é té  es t la  v a re u se  am p ie  
e t aisée e n  c h e v io ite , e n  serge ou  en  m o l­
ie ro n  g ros b le u , avec b o u to n s  d o rés  á 
an c res . O n  fa it au ss i le  p e tit p a rd e ssu s  sac 
trés  c o u r t en  d ra p  m é lan g é  beige , m ais 
c ’est u n e  sp é c ia lité  de ta i l le u r  assez  coú- 
teu se , c a r  ce v é te m e n t c la ir  a t t i r a n t  l'a t-  
te n tio n  d o it  é tre  ir ré p ro c h a b le  com m e 
co u p e  e t  co m m e ex écu tio n .

A ndrée de Boübgeoisie.

W I L L I A M S  &
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M oulis, 1 8 9 0 .......................................................  200
S a in t-E s té p h e , 1889  ....................................  250
C h ite a u -D n p le s s is ,  1889 ............................  300
S a in t- J u lie n ,  1887 ...................................... 400
C h lte a u -L e s ta g o ,  1887 ...............................  500

V IN S  EN B O U T E IL L E S
B lan c s  e t  R o n g e s  d e p u is  1 f r .  l a  b o n te ille , 

ju s q u ’á  15  f r .  p o u r  le s  c rü s  c ta ssés , a v ec  
é ta m p e s  a u tb e u t lq u o s  p r o n v a n t  La m ise  e n  
b o u te ille  d a n s  le s  cb & tean x  re sp e c tifs .

E A U X - D E - V IE
R h u m s  a u tb u n t iq u e s  d e  la  M a r t in iq o e ,  

J a m a 'iq n e ,  e tc . ,  d e p u is  1 f r .  le  l i t r e ,  e n  tú ts .  
A r m a g n a c s  e t  C o g n a c s ,  o rd in a ire s  e t  fins, 
d e p u is  1 f r .  25  le  l i t r e ,

D o m a n d e r  P r ix - C o u r a n t s  s p é c ia t íx  

BORDEAUX, —  ZZ ,  ALLÉ E 6 DE BODTADT

Ayuntamiento de Madrid
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C O U R R IE R
F e m m e  d e  m é n a g e ,  connaissan t trés b ien  ia 

cu is ine , désire  s ituation  dans le  q u a rtie r  des In ­
valides o u  des C ham ps-E lysées. —  S 'ad resser au  
b u reau  d u  journal.

T - d e  C . — P reñez  la cu illére  á  sauce dégrais- 
seuse  de  C a ila r .R ien  de  plus p ra tiq u e . O n la  m et 
dans la  sauciére  com m e une  cu ille r o rd in a ire , e t 
p a r l’effet d 'u n e  dísposition aussi sim ple q u ’ingé- 
n ieuse, la personne qu i se  se rt ne  v erse  dans son 
a ssie tte  q u e  le  ju s  de  la sauce débarrassé de  ia 
g ra isse  q u e  la p lu p art des cu isin iéres laissen t to u ­
jo u rs  su rnager en  excés á  sa surface.

C b á te a a  d u  H . —  i* C om pagnie coloniale ; 
2’  l’a rg en t, chez tous les o rfévres ; 3 en  couvran t 
avec de  la c en d re ; 4* chez W illiam s, 1, ru é  Cau- 
m a rtin ;  s" n o n ;  6“ non.

U n e  N o v ic e . —  Si v os pom m es d e  te r re  se 
« désoufflent » c’e st to u t sim plem en t parce  que 
vous les re tirez  un  peu  tro p  tOt de la  dern iére  
fritu re . II fau t laisser á  la  c ro ü te  le tem p s de  se 
d u rc ir suffisam m ent, sans excés, b ien  en tendu ,

D iv e s-su p -M er. —  L a  sauce b lanche  fera 
l'ob je t d ’un article  t ré s  com ple t. N o u s penserons 
aux  ceiises.

t a .  O t a  N. CAILAR, BAYARD&C'
MaüOD fo n d ée  e n  llH S

C U IL L ^ E  A  SA U C E DÉGftAISSEUSE
^d U e G R .áS  e l  táA U iRK >

(BrseeféS. /J. ü. G.)

E l lo  o f f r e  l 'a -  
'v u n la K e  d e  i n ie s c r  

é c o u l o r  d 'e b o r d  l e  j u s  m a i*  
g r n  o t  d e  l o l e n l t ,  « a  g r ó  d e  

J a  p e r s o c n e  q u i  T e m p ló l e ,  U  
g ra l& se  s i n u i á i b i e  a u x  d i f e s t i o n »

DépSt Succwsale, 30, Bue d’HautevLlIe - París
En vente chez tous Ies Orfévres, Bijonticrs, etc.

L’UNION
C‘« D’A SSU RA N CES SUR LA VIE 

FONDÉE EN 1829

R entes V iagéres
C E N T  E I X - l t V i T  M iU U tn »

16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

P É P O T  C É R A J V \ I Q Ü E
s o ,  E l t i e i a . u . e - J V i E a i ' G e s I  —

\n
\ - 5

INUlIVELLE TKIIVGLE DE CUISINE, Marque o. B. Breveté S. G. D. G., France et Étranger

4

O .  B  J i .  Y ,  16, Coup des Petiles-Ecuries (Fgst-Dems) PARIS

58, boulevard de la  Vülette
P A R IS

a V I O X I T A I l D E

Ses CORNICHONS F agon  M ér e  M A R IA N N E

U  Gértnt A DS8 B0 IS . PAAÉ1.—IMP. GBAllL&e SCHLAXaU, t67, BOft XAl«rT-Bi»ll01X
Ayuntamiento de Madrid




