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CEPES A LA BORDELAISE

Cours de M. A. Colombié

Mesdames,
Lo cépe est un aliment de premier or-
il est plus nourissant
nos contrées des

dre; a poids égal,
que la viande. Dans
Landes, le paysan vit de cépes et de pain.
11 est des lors facile de comprendre que,
mangé & la tia du repas et pris souvont
avec un excés que favorise son assaison-
nement, il soit difficile & digérer.

Les personnes gni ont l'estomac « pa-
resseux » devraient done ne manger les
cépes qu’au déjeuner.

On trouve des cépes un pea partoat ;ils
sont particuliérement abondants et délicats

gnolques-uns au printemps, mais la vraie
saison est le mois de septombre.

Le cépe, comme tous les champignons,
est d’autant meilleur qu’il est plus fraiche-
mont sorti de terre. Cette fraicbour se re-
connait ? la teinte blanc gris de sa surfaee
interne qui présente alors un grain serré
et une certaine ferinetc. En vieillissant, le
cépe se ramollit, et la feuillure prend uno
teinte vgrte tres accentuée. D’autre part,
le cépe qui a poussé par des temps trop
humides, ost spongieux, aqueux, et de
qualité fort inforieure.

Préparation

Dans le Midi, on prepare surtout les
cépes de deux faions : « A la Bordelaiso »
et « A la Provéngale ». Ces deux recettes
différent en ce que pour la premiére c’est
Tochalote qui domine ; tandis que dafia
la seconde c’est I'ail, etun peu la sauce to-
mate.

11 est une troisiéme maniere de les pré-
parer : c’est de les sauter simplement au
beurre ; mais pour les manger ainsi, il est
indispensable de les avoir trés frais caeil-
s et d’employer du beurre exquis.

Régle genérale : saler et poivrer aprés
la cuisson.

Les cépes frais ne se blancliissent pas.
On se contente de les essuyer pour les dé-
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barrasser do leur torro, et d’enlever les
partios détériorées. La pean brane da des-
sus ne s’enlfeve pas.

Je eommence par couper les queues au
ras du cbhampignon. Si nous ne viulons
les ntili-
le cas contraire, nous
les réserverons pour le hachis, ct nous
ft'emploietttns qué la partie la plus tendre,
c’est-i-clire la partie supérieure qu’il faut
peler légérement. Je hache ces queues en
moreeaux d’environ 2 millimétres ; il ne

faut pas haohor plu» fin, surtout si

pas faire d’6conlimies,
serons pas, Dans

nous ne

I’on
feit frire dans I'huile qui, emmagasinant
plus de chaleur que le beurre, lea dcsséche
plus vite.

En attendantle moment de les cuire, je
les mets dans un linge eec pour les empé-
eher de noircir. J'escalope ensuite les gros
champignous, c’eet-a-dire je les coupo en
disques plats d’environ un centimétre et
demi d’epaisspur.

Je n’enléve pas la partie du dessous :
si elle est feuilletée et s’effritte, c'est un
indice que le cope est avancé,
doit pas le manger; ear la semence est
alors élaborée sous forme de pollen imper-
ceptible qui peut provoque!" des troubles
inlestinans, bien que
de boune qualité.

et on ne

le obampignon soit

Les eépes se font frire au beurre et a
I’huile, mata les vraia amateurs les préfé-
rent & I'huile.

A ssaisonnement

Pour uno livre do oépos,
comprises:

queues non

100 grammes d’huile d’olive ;
20 — d’é¢ohalote;
1/2 gousse d’ail, soit 5 gr. ;

5 grammes de persil;

2 J—
U —
Quelques gouttes de citrdn.

de poivre;
de sel ;
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Cuisson

Je mets I'huile dans la poéle, et quand
elle fumo, j’y place les cépes un aun, eu
comuien”ant par les plus gres, et en met-
tant le « ventre » da cépe en bas. Je laisse
caire & peu prés 5 minutes. Je reconnais
que le temps est suffisant quand I’huile
cesse de bouillir ; I'eau des champignons
est absorbée et il est temps de les retour-
ner.

Je retourne avec précaution etje laisse
cuire de nouveaujusqu’a ce que lhuile ait
de nouveau cessé de bouiliir;j’ajoute alors
le hachis de queues et je laisse cuire au
moins 10 minutes sur un feu moderé.

Les queues hachees rendent de l’eau, et
ramollissent les cépes qui achévent leur
cuisson. Comme cette eau fait sauter la
friture, je couvre un instant la poéle ; uiais
en laissant un espace suffisant pour |-
chappemeni de la vapeur qui, sans cette
précaution retomberaif en buée et retarde-
rait l'opération. la four-
chetto pour uniformiser la cuisson ; m.ais
je ne sauti> pas, parco que Thaile baverait
sur les bords de la poéle, et la cuisine se-
rait romplie par une fumée malsaine.

Quand les queues sont & peu prés cuites,
soitau bout de 10 & 15 minutes, je mets
I’échalote bacliée trés fin, ct je laisse mi-
joter 2 minutes.

J’ajoute alors une cuillerée & bouche de
persil haché et I’ail écrasé en purée sur
une assiette & I’aidc des pointes d’une four-
chette; je retiro du feu au bout dwne mi-
nute. Il importe de ne pas faire cuire Iail
plus longtemps, parce qu’il prend un goit
acre et amer qui est cause précisément de
la mauvaise réputalion dont iljouit.

Sa réduction en purée sur une assiette
a l’avantage de conserver I’huile essen-
tielle qui contient le parfum actifet qui se
trouve absorbée par le bois surlequel on le
hache souveat.

Jo remue avec
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Je sale et, aprés avoir dressé les cépes
en couronno dans un légumier bien cbaud,
je verse dessus lo hachis et I’huile qui a
servi & la cuisson ;jo soupou.lre de poivre
et d’un peu de pcrsil haché, etje sera avec
des assiettes ehaudes.

Observations

Le sel no doit étre ajouté qu’aprés la
car il fait orépiter I’'huile dont
les éclaboussnres peuvent briler.

Le poivre doit étre moulu sur les cépes
quand ils sont dressés, I’'huile trop ohaude
le bralant et lui enlevant son parfum.

cuisson,

Enfin, il est & notcr qu’en général les
cépes se mangent mauvais, parce qu’on les
cuit trop vite. Il faut, comme nous venons
de le voir, de 25 & 30 minutes pour leur
cuisson parfftite.

Cépes de conserve

Si I’'on emploie des cepos conservés, il
est indispensable de les blanchir.
cela, aprés les avoir sortis de la boite, on
les passe & l’eau fraiche pour les débar-

Pour

rasser d’une partie de I’eau gluante qui los
enveloppe, puis on les metdans une casse-
role d’oau froide contenant 20 grarnmes
de sel par litre d’eau. On fait chauffer, ou
retire du feu au moment ofl I'ébulition va
so déclarer ; et aprés les avoir égouttés et
essuyés sur un
les cépes frais.

Il faut avoir soin de ne pas mettre les
cépes dans l’eau bouillante ei de ne pas

linge, on los traite comme

trop saler I’eau, car alors leur tiesu se res-
serre, etils ne rendent pas leur gomrae.

RENOUVELLEMENTS

Le 10 septemhre, nous opérerons par ia
vote de laposte le recouvrementdes nbonne-
menfs arrivés h expiration, dont le montant
ne nous nuraii pns été adressé. Cette per-
cxption donne lieu a me vMjontlion de
cinquante centimespourfrais.
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Carpe a Alsacienne

Recette du n Pavillon Chinois »

o mois de septembre est le meil-
leur de I’année pour prendre les
carpes a la ligno.

Voici, pour accommoder ce timide pois-
son, une excellente recette pratiquée au
restaurant du Pavillon Chinois du Bois de
Boulogne.

Elle a I'avantage d’6tre assez simple, et
de dissimuler le gout de vase qu’on ren-
contre souvent assez prononcé dans les
carpes no sortant pasdu Rbin. Elle permet,
en outre, de préparer le poisson quelque
temps & I'avance, ce qui n’est pas & dédai-
gner au point de vue de sa eonservation ct
de la commodité, la carpe devant étre
cuite trés fraiche.

Proportions

Pour uno carpe pesant environ 2 livres
et demio :
3 cuillerées 4 bouche d’buile d’olive;
120 grarnmes d’oignon; )
20 grarnmes d’échalottes; \ ®
4 verres de bouillon;
15 grarnmes farine,
cuilleréc;
1 petite gousse dail;

ou une bonne
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2 feuilles de laurier; '
2 brins de tliym;
2 branches de persil;
1 cuilieréede persiletcerfeuil haclios.

Le court bouUlon

Epluclies les oignoQS et coupez-lcs ea
rondellcs. Epluchez les échalottes, coupez-
les aussi assez fio, et inettez-les k part.

Prefiez une casserole pouvaot contenir
prés d’un litre. Verspz-y I'huile et les oi-
guons. Posez sur fea vif, et a découvert,
de fa9on & colorer vivement Toignon,
jusqu’a ce qu’il soit comme pour uno soupe
a l’oignon, c’est-a-dire bien doré, mais pas
brun. Ayez soin de rcniuer avec une cuil-
ler de bois pour que le tout se colore
également sans attaclier.

Ajoutez, qutind Toignon a cette teinte
dorée 'es échalottes et Tail; remuez le tout
enscinle et sanpoudrez avec la cuilierée
de farine. Retirez sur feu doux et laissez
caire ainsi un bon quart d’heure on tour-
nant, ponr quo la farine no brale pas.

Versez alors le bouillon, peu & peu au
debut et tiéde, afin de ne pas surprendre
la farine qui se mettrait en grumeaux.
Ajoutez le tbym, le laurier, le persil, du
sel, selon que le bouillon est déja plus ou
moins salé; et surtout du poivre, non pas
moulu, mais en grains concassés. Vous
pouvez forcer un pon la quantité de poivre,
car, dans le poisson froid, on le sent trés
peu, ct cette préparation a besoin d’ctre
relevée.

Couvrez la casserole, laissez cuire ainsi
pendant une demi-heure & petits bonillons

tranquilles.
La carpe

Vous passez maintenant & la carpe que
vous videz et que vous écaillcz avec le plus
grand soin. Coupez la téte; retirez les lai-
tances, s'il y en a, sans les cndommager.
Divisez votre poisson sur le travers en
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tron9ons largos de deux doigts. Coupez les
nageoires, le bout de la quene, etc. Vous
pouvez aussi séparer en denx les morceaux
du haut asaez volumineux, ct qui se loge-
raient mal dans la casserole tout @ Theure.

La cuisson

ChoiBissez une casserole contenant exae-
tement lesmorceaux de carpes, c’est-a-dire
pas trop grande. Ceci, & causo de la sauce
qui doit submerger le poisson. Kangez-y
les troQ9ons de carpe.

Quand la demi-heure de cuisson de la
sauce est éeoulée, passez cette sauce toute
chaude au-dessus de la carpe, & travers
une trés fine passoire. Posez la casserole
sur un feu trés vif, et faites bouillir le plus
vite possible. Laissez cuire ainsi & décou-
vert, et & ébullition trés soutenuo peuilant
vingt minutes.

Au boutde ce temps, onlevcz la casserole
du feu. Avec une écumoire, retirez les
morceaux de carpe en los égouttant com-
plétement, et placez les au fur et k mesure
sur le plat destiné .aétre servi, et laissez-la
refroidir.

La gelée

Passez de nouveau la cuisson & la fine
passoire, oa mieux & Tétamine, au-dossus
d’une petite terrine, et laissez-la également
refroidir. Vous pouvez, pendant ce temps,
préparer le persil etle cerfeuil. Hachez-les
grossiérecuent: c’est ce que, en terme de
cuisine, on appelle « concasser ». Mélez-
les & la sauce.

Maintenant, occupez-vous de voir quand
celle-ci commencera & « napper », On dit
qu’un jus «nappe » quand il prend consis-
tance et masque les surfaces comme une
légére gcléc liquide. Ce degré étant obtenu,
versez le jus tout doucement avee une
cuillére, pour bien glacer les morceaux de
poisson Deux ou trois heures
snftisent, par un temps frais, pour amener

un a un.

ensuite le tout a Tétat de consistance trés
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ferme. — Dans cette saiaon, i1 sera bon de
mettre le plat & rafraichir pour obtenir ce
résultat promptement.

Observations

Sila carpo contient des laitances, il faut
les enlever et les ajoutor aux moreeaux
do carpe, une ou doux minutes avant de
refirer du court-bouillon.

Si la sauce no voulait pas « napper » en
refroidissai.t, il faudrait simplement luf
donner un degré do réduction de plus, car
cola proviendrait de ce qu’elle na pas
bauiili assez fort pendant la cuisson de la
carpo. 11 n'y aurait done qu’a lareverser
dans une petite casserole ct & la faire bonil-
lir ;i découvort et & feu vif pendant trois
ou quatre minutes.

Le bouillon & employer ne doit pas étre
coloré, car la réduction lui donnerait une
teinte trop foncée.

ceux-ci

La Vielle Cathekike.

AGRAFE BALEINE & A RESSORT

Ce nouveau systénie d'agrafes est pré»
deux, surtout pour les corsages qu'il
mainiient exactement fermés, résultat
qu’on obtient difticiement avec les agra-
fes ordinaires. Il supprime toutes les
combinaisons d’agrafes ei de portes con-
trariées, si incommodes & ajuster sur soi,
et des agrafes plates anglaises qui se faus-
sent au moindre eiTort.

De plus, ces agrafes sont ainsi disposées
qu’elles suppriment la baleine placeé au
bord des devants de corsages, en tendant
I'etoffe et en Tempcchant de plisser, tout
en laissant de la flexibilité.

On emploie tiés heureusemeni aussi ia
mem.- agrafe pour la fermeture des jupes
et des ceintures. Son res'ort la maintien
absolument fermée, alors méme que la
ceinture n’étant pas trés serrée laisse du
jen aux agrafes.

PERDREAU A LA BROCHE

. est assez rare de manger un

perdreau bien rati. On vous sert

cet esquis gibier, tantot dessé-
ché, tantot véritabloment bouilli et laveé
par le bouillon dont on a cru devoir lar-
roscr pour obtenir du j us.

Voici, & mon avis, comment on doit
rétir un perdreau.

Choisissez-le bien & point : le perdreau
légérement faisandé est atroce, mais le
perdreau trop frais est sans gout.

Aprés l'avoir vidé, salez-le légérement;
introduisez-lui dans le ventre gros comme
un ceufde beurre fin; fermez-le bien, et
enveloppez-le d’une large barde de lard
bien frais.

On pique parfois le perdreau :
manque do respect pour sa délicatesse. Le
fumet de ce gibier n’a nul besoin d’étre
amélioré par celui Les lar-
dons altérent son gout, et ne produisent
point le méme effet que la barde dont lo
role est surtout d’empéuher la surface do
la bdte de se dessécher.
dailleurs
opinién & personne; et,
tout son monde, uno maitresse de maison a

c’est un

des lardons.

Je n’entends iinposer cette

pour satisfaire

la ressource de faire servir un perdreau

bardé & c5té d’un perdreau piqué.
Embrocbez Tanimal et exposez-le & un

feu ardent et bien clair. Il faut le bien
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saisir, pour empécher les sucs de la
viande de sortir.
K «

Le perdreau ne doit pas rendre d’autre
jus que le beurre fondu qui s’écbappe aux
poiuts d’entrée et de sortie de la broche.
Arrosez-lo fréquemment avec ce jus, en
ajoutant au besoin un peu de beurre sur
le perdreau, si ce jus ne suffisait pas.

En 16 minutes, 18 au plus, le perdreau
doit étre cuit.

Un perdreau qui met plus de temps k
caire, n'est pas bon.

Débrochez, servez-le sur un plat garni
de cresson, et envoyez la sauce k part,
aprés l’avoir dégraissée.

Cette sauce se compose uniquement du
beurre fondu tombé dans la léche-frite,
plus ou moins color6 par la petite quantité
de sucs du gibier qu’il a absorbes. Il ne
doit guére y en avoir plus d’une cuillerée
4 bouche pour un perdreau.

Ajoutez-y un minee filet do citrén. Mais
gardez-vous de I’allonger avec du bouil-
lon ; c’estde la barbarie.

Renoncez aussi aux canapés, c’est-a-
dire aux crolGtons sur lesquels il est de
mode de servir les perdreaux; car pour les
humecter suffisammont, vous seriez obligés
d’employer du bouillon.

Vous m’objecterez que dans les grandes
uuisines, on sert les perdreaux avec des
crolitons exquis et une sauce fortdélieate,
quoique relativement ahondante. C’est
vrai, mais cela tient & ce qu’on allonge la
sauce avec du fumet de perdreau, e’est-a-
dire uno espéce de bouillon préparé a part
avec un autre perdreau.

Si vous ne voulez vous offrir ce luxe,
suivez mes conseils. Au lieu d’étre car-
tonneux, votre perdreau sera humide et
mcelieus, et lepen dejus que vous aurez
obtenu suffira pour le rendre exquis.

Mazaeis.
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SEPTEMSRE GASTRONOMIQUE

POISSON

La chaleur n’a guére influc sur le cours de la
marée, parce qu'on en expédie fbrt peu. Jamais
les hallesn’ont été si dégarnies que depuis quel-
ques jours A condition de ne pas s'y prendre au
dernier moment, on trouve encore pourtant k peu
présce que l'on veut.

Le saumon n'a pas varié depuis quinze jours :
5 fr. 50 a 6 fr. le kilo. Rappelons que sa péche
est interdite au mois d'octobre... ce qui n'empé-
chera p>ointd’ailleurs d’en voir arriver de « I’écran-
ger » La petite truite de riviére semble con-
damnée au cours de 8 fr. le kilo.

La solé vauttoujours 5 fr.

l.e baret le mulet semblent en retard ; on en
voit trés peu, et les cours oscillent entre 4 et
5 fr. le kilo. Leur chair commence k étre bonne.

Turbot et barbue valent toujours de 3 fr. k
3 fr. 50 le kilo.

Les langoustes et les homards ont une ten-
dance k la hausse ; 4 fr.et 4 fr. 50 le kilo. On
en envoie beaucoup moins.

Le merlan n'est pas encore abondant. Le ma
quereau a renchéri ces derniers jours; on n'en
trouvait guére de convenable k moins de 80 ou
90 centime.s.

Le hareng 20 centimes

arrive lentement

piéce ; il est assez difficile k trouver frais.

La température oblige k saler davantage les
sardines ; ce qui nuit singuliérement k leur déli-
catesse.

Nous entrons dans les mois des buitres. Comme
I'année derniére, nous engageons nos abonncs k
attendre au 15 septembre avant de godlter k ces
moilusques.

La moule est trés sensible k I'orage : les dames
de la halle en jettent des mannes entiéres. .Lvoir
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bien soin de vérifier I'état de celles que Il'on
mange; le défaut de fraicheur étant souvent la
seule cause d’empwsonnement.

Les crevettes roses restent au prix doux que
nous signaiions la derniére quinzaine : 12 fr. le
kilo. Encore une béte qui, quoi qu’on pense,
supporte mal le vovage.

Le poisson d’eau douce esttoujours recomman-
dable. Septembre est le mois de la péche aux
carpes, et aux écrevisses, et au-x... grenouilles.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

L’année semble bonne pour certain gibier. Le
perdreau est abondant, et déjk fort développé ; on
voit trés peu de pouillards. Les perdreaux trés
frais valent de 2 fr. 75 k 4 fr.; pour 3 fr. 25, on
a uii sujet trés convenable. .\u dessous de ces
cours, on ne trouve que des bétes avancées.

Les cailles sont rares. On a interdit au mois de
mai I'importation des cailles égyptiennes, sous
prétexte que celles qu'on ne prendrait pas au
filet dans ce pays privilegié, viendraient s'abattre
en Krance au mois d’aolt. Ce raisonnement offi-
ciel était, parait-il, détestable (n a capturé tout
autant de cailles autour des pyramides; mais au
lieu de les expédier en France, on les a envoyées
en Angleterre. La caille de nos pays qui, les
autres années, se payait 30 et 40 centimes, a dés
lors monté k i fr: 50. Les braconniers, encou-
ragés par ces prix rémunérateurs, ont tout raflé.
Il en reste done fort peu; les cours varient de
I fr. 25 k | fr. 75-

On voit aussi peu de liévres ; les pluie* persis-
tantes en ont fait périr beaucoup : 10 k 12 fr.les
liévres du pays.

Les fais.ans sont trés beaui ; de 7k 9 fr, Les
faisandeaux, 5 fr.

Enfin, on a rarement vu autant de cannepé-
tiéres que cette année ; 3fr. 50 k 4 fr. 501

Lapins de garenne : 2 fr.

Le gibier étranger arrive pourri; toutes les
importations sont suspendues.

La volaille est superbe, et l'ouverture do la
chasse provoque un fléchissement des cours. On
a chez Piétrement un trés beau poulet pour 6 fr.;
une poularde pour 7 ou 10 fr.

Cannetons rouennais, 6 k 8 fr.;
6 fr.

Dindonneaux, 8 k i2 fr.

nantais, 4 k

FROMAGES DE SAISON

Pont-I’Evéque, Roquefort, Gruyére, Chesler,
Hollande — Fromage frais.
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S’abstenir absoluraent du Brie, Camembert et
Coulonimiers.

LEGUMES

Fin des petits pois : i fr. 204 i fr. 30 le litre,
les fins; 50 & 70 centimes les autres.

Toujours la méme profusion de haricots verts,
de 20 & 50 centimes la livre.

Haricois flageolets ; 50 cenlimes le litre ; Sois-
sons, 40 centimes.

Aitichauts de Pans, de 20 & 40 centimes.

Ifeaux et bons choux-fleurs, de 30 k 60 cen-
limes.

C'est la pleine saison du chou frisé de Milan —
le chou & perdrix.

Les melons sont moins bons.

Les cornichons valcnt de 20 & 30 centimes
la livre.

Les cépes sont toujours au méme prix
go centimes la livre.

Toujours beaucoupd'aubergines ctde piments

Commencement du potiron.

Les tomates nrrivent en masse.de 25 k 40 cen-
times la livre.

: 804

SALADES

Rien de nouveau k signaler. Grande abondance,
toujours, de romaine, laitue, chicorée.

FRUITS

On trouve en ce moment des fruits extra &des
pnx exceptionnels. Cela en raison de Tensemble
avec lequel ils mirissent.ct du peu de gourmands
actuellement k Paris.

Tout ce q'i'ily a de beau en péchc, ce que
les commissionnaires vous coioptent i f. 25 et
| fr. 50 piéce, se veud le matin aux Halles, de
40 k 60 centimes

Ou trouve de siiperbes louhe-Bonue, pesant
200 grammes, & 15et 20 centimes. Beaux Beurrh
TI77/ii»« k 15 centimes; les extra, 25 et 30 cen-
times. Le Bturré Doré, le Beurre dAnglelerre, le
Beurri dAmanlis, sont également bon marché.

Belles pommes « de moissnn » ou Grand
Alexandrt, k 20 et 25 centimes.
Quetsches, 25 centimes la iivre — reines-

claude, 40 et 50 centimes.

Mirabelles, 25 centimes.

Noix. de 40 k 70 centimes le quarteron.

On a de beau raisin k 50 centimes la livre
k 60, il est magnifique.

Mures, 80 centimes la livre.

Petites fraises des quatre saisons, i fr. 50.
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COMPOTE DE REINES-CLAUDE

ii prépafe soavent la compete do
reines-claude en mettaot ces
primes entiéres dans un sirop k
30 ou 32 degrés ol on leur laisse. jeter
quelques bouillons. Uaulres fois, on los
coupe d'abord en deux pour enlever le
noyau. Dans ce derniercag, il est rare que
les prunes ne tombent pas en bouillie,
forraant une véritable marmolado.
Monprocede soulévera peut-étre apriori
dos protestations. J’engage k l’essayer.

Le blanehiment

Avec une aiguille k tricoter, ou aiitre

ustonsile, piquez les primes au point d’in-
seriion de la queue, en enfon”antjusqu’au
Jetez-les toutes ensemble dans
couvrez la casserole et

noyau.
I’eau bouillante ;
retirez-la du feu.

Laissez les prunes poehcr environ deux
minutes : un peu plus, un peu moins sui-
vant leur degré de maturité. Le pochage
est sufnsant quand lo fruit cs( ramolli, et
n'a plus legolt do crudité : ce dont il est

facile de s’assurer. L ’essentiel est de ne
pas faire trop cuire les prunos qui toin-
bont alore en bouillie.

Des que le degré voulu est atteint, eu-
Ifivoz rapidement les prunes avec |’écu-
moire; trempez-les dans l’'oau froide, et
posez-les sur un tamis ol vous les laissez
égoutter pendant deux miuutes.

Au boutde ce temps, prefiez les prunes
une k une et débarrassez-lej de leur peau
qui, toute craquelée sous Tinfluence do
I’eau bouillante, s’eniéve facilement. Kau-
gez-los & mesure dans le compotier ol vous
devez les servir. J'insiste sur la nécessité

d’éjfoutter suftisammeiit.
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Les Mirabelles

tii vous avez des mirabelles & votre dis-
position, elles ajouteront un charme de
plus & la eompote. Traitez les comme les
reines-claude, avec cottc différence que
vous les laissez pocbher un pea plus long-
tempa que les prunes, la chair de la mira-

bellle étant plus ferme.

Le sirop
Le sirop doit étre léger.
Pour une livre de reines-claude (on

compte en moyenne de 15 & 18 fruits par
livre), agrémentées d’une demi-livre de
mirabelles, mottez daos un poélon d'office
ou, k défaut, dans une casserole émaillé» ;
Deux déeilitres, soit un verre de cuisine
de I’eau dans laquelle ont poché Jesprunes ;
150 grarnmes de sucre en morceaux ;
Uu quart de gousse de vauille.
Mettez sur le feu et amenez le siiop &
30 degrés. Ce degré est trés vite obtenu.
Versez alors ce sirop dans le compotier
ol voQS avez rangé prunes et mirabelles.
Au bout d'une heure et demie environ, il
est froid, et la compoto est prite & servir.
Si vous avez bien operé, les iruits sont
reates entiers et oe sont pas abimés.
Vous pouvez, avant de servir, ajoutcr
dans la compote quelques grains de raisin
cru, et une bonne cuillerée de kirsch.

Observations

N’exagérez pas la dose de vauille, sous
peine de donner un gout ftcre au sirop.

Préparez vivement le sirop, car, sous son
influence, les prunes se raffermissent.

Ce sirop est toujours allongé par I’eau
que continuent & rendre les prunes. Si
celies-ci en rendaient trop, et que le sirop
parut insaffisammoDt sucré, aprés que les
fruits auraicnt baigné dedans nn certain
temps, il suffirait de refaire un peu de
sirop plus concentré, et de I'ajouter.

Mazaedi.
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GORNIGHONS

A LA MERE MARIANNE

Voici la pleine saUuii dos cornichons.
Nombre d'abonnés nous ayant consultes
sur la fagon de les préparer, j’ai eu l'idée
d’aller intcrviewer I’horame le plus coin-
pétent de France en la matiére, M. Borni-
bus. Ainsi I'appréciait, du moins, le barén
Brisse qui fit un jour cette profession do
foi : « Je ii’ai jainais maiigé de moilleurs
cornichons que ceux préparés par M. Bor-
nibus & la fagon de la mere Mariannc. »

L 'aimable spécialistc a bien voulu faire
moii éduoation, par égard pour lesabonnés
du Pot-au-Feu :trés galamment il s’oxposo
k la concurrence que pourront lui faire nos
lectrices.

Que de choscs il in’a apprises !

J’ai constaté qu’a quelques raffinements
prés, le cornichon industriel se traite
comino lo cornichon de famille.

Je puis vous dire encore, quen raisoii
du prix elevé du cornichon de jardin, et
de son pim d’abondance, le coniinorce em-
ploie presque exclusivemeni les cornichons
des champs. Les meilleurs sont ceux de
Ikiurgogne : petits, trapus et & chair trés
ferme. Lo cornichon de Meaux, presque
aussi estimé, est plus ‘allongé et, sonvent,

recourbé, ce qui le rend peu commode
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potir la mise en bocaux. On reproche au
cornicbou de Toulouse d'étre trop mou.
Ces vendent aux
champs, 30 & 35 fraucs les 100 kilos en
moyenne ; Tanuée derniére, les cours sont
tomhés k 15 fraucs eu fin de saisou; ils
atteignontparfois 60fraocs. Ces cornichons
Bont achetés « tout vonant » et beaucoup
sont trés gros. Un tiers seulemeut peut étre
utilisé comme cornichons de ménage.

diverses variétés se

Dans les familles, on emploio le corni-
chou de jardin, plus minee et plus... gra-
cieux de forme; mais, au point de vue de
de la finesse de goit el de la fermeté, le
« bourguignou » des champs

rieur.

reste supé-

Jadis, dans I'industrie, on se contentait,
dejeter les cornichons dans de I’eau salée.
Plus tard, on remplaza I’'oau salée par de
I'eau vinaigrée, additionnée de quelques
aromates. Puis, pour obtonir la verdear,
oa ajouta le sulfate de cuivre.

Nos grand'méres, plus prodigues, rem-
plagaient l’eau salée par du vinaigre aro-
matisé. Leurs filies ont modifié le systéine;
et, dans beaucoup de familles, il est au-
jourd’hui de tradition de brosser les cor-
nichons et de les laisser d'abord un ou deux
jours dans le sel « pour leur faire rendre
leur eau ».

Puis on chauffe le vinaigre, on recourtk
la bassine de cuivre; et on se livre 4 une
chiraie oulinaire fort compliquée, avec
I’espoir d’obtenir surement des cornichons
bien verts. Car c’est 1a lereve! Un corni-
chon sans verdenr, n’est-cc pas, en eifet,
quelque chose comme un négre qui aurait
la jaunisso ?

M. liomihus trouve oes pretendas per-
fectionnemeuts deplorables.

Le cornichon coudamné au sel perd tout
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sonjus; il s’imprégne ensuite d'un excé
de vinaigre qui le brale.

La préparation k ehaud, et dans des bas-
sines de cuivre, ne donne aucun résultat
suivi. Parfois le cornichon verdit, la plu-
part du temps il ne verdit point.

Enfin, le brossage abime le cornichon,
lui enléve ea fleur, et nuit k son aspeet.
En outre, si ce brossage est vigoureux, il
ouvre les pores du cornichon, et le vinai-
gre estabsorbé avec excés.

*

Le cornichon est trés ddlicat: moins on
le touche, Mais il est
essentiel de le débarrasser dos impuretés et
des germes de fermentation qui peuvent
étre attachés k sa surface.

Au lieu de cornichons,
M. Honiibus les plongo, dés qu’iis sont
cueillis, dans un vinaigre léger, et les
abandonne & eux-mémes en laissant le vase
découvert.

mieux cela vaut.

brosser ses

Au bout de quelques jours, une fermen-
tation se produit, et la surface du liquido
se couvre d¢cume que lon enicve & me-
sure. Cette fermentation dure cing ou six
semaines. Quand elle a pris fin, onjettele
jus qui a servi k ce nettoyage automatique,
on le remplace par du vinaigre aromatisé
et ou bouche lestonneaux.

Au fur et & mesure des besoins de la
vente, on ouvre un tonneau, et I’on répartit
tout son eontenu dans des pots spéciaux.
Au lieu de manipuler les cornichons un &
un pour les ranger « avec art » dans des
flaconsdeverre, onle verse péle-méle, avec
encore un nouveau jus, dans de petits pots
de gres oh ils sont mieux & l'abri de la cha-
leur et de la lamiere.

Il'y a done deux jus sacrifiés. Grace k
ce systéme, la maison llornibus, qui élait
jadis obligée de sacrifier une grande quan-

tité de cornichons, n’en perd plus une



LE POT-AU-FEU

livre. Et ses cornichons ont tine verdeur
trés-saffisante.

*

* »

Il esttrés simple d’appliquer les proce-
des de M. Bornibus aux cornichons de fa-
mille.

Choisissez des cornichons bien verts,
aussi frais que possible. Rejetez impitoya-
blement eeux qui sontjaundatres et poilus,
fruits mal venus par suite de la sécheresse
ou de répuisement de la plante.

Apres les avoir simplement débarrassés
do leur queue, mettez-les dans du vinaigre
salé 4 raison de 100 grammes par litre, et
abandonnez-les pendant trois semaines.
(Avec de petites
qu’une fermentation se produise.)

Au bout de ce tempsjetez toutle vinai-
gre, et remplacez-le par du vinaigre neuf
salé encore & raison de 100 grammes par
litre. Employez, bien entendtl, d’excellent
Ajoutez les aromates a

quantités, il est rare

vinaigre de vin.
votre convenanee.

Voici & cet égard une bonne combinai-
son :

Pour 4 &5 litres de vinaigre :

10 grammes de mentlie sauvage ou

« baume »;
60 de ciboule;
30 de pimprenelle;

2 ou 3 tetesd’ail;
3 ou 4 échalottes;

Une vingtaine de piments longs rouges
— on a défaut une cingoantaine de boules
de poivre ,“ne pas craindre la foree du pi-
ment qui contient une essence tres aroma-
tique employée en parfumcrie);

Autant d’estragon que le vase peut en
contenir, en laissantles cornichons baigner
4 laise.

11 ne faut pointhacher les aromates, mais
les mettre entiers.

Les oignons et le chou-flour infectent le
vinaigre, etles cornichons s’en ressentent_
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Sivous en voulez, mettez-les dans des pots

a4 part, & moins d’en mettre trés peu.
D ‘ailleurs, c’est surtout I’'oignon rouge qui
est a craindre, I’oignon blanc ne donnepas
de mauvais gout.

Le pot étant rempli, bouchez-le bien,
Diettez-le dans un endroit frais, et quand
i] est entamé, veillez & ce que les corni-

chons baignent toujours dans leur jus.
*

*  *

Bien des personnes objecteront sans
doute que, sans changer le vinaigre, elles
obtiennent d’cxcellents cornichons. C’est
possible, mais la réussite est toujours aléa-
toiro.

L ’eau rendue par les cornichons affai-
blit le vinaigre et Tabaisse & un degré ol
la putréfaction peut se produire. C’est pour
parerk cetinconvénient que I’on a imaginé
de faire dégorger les cornichons dans le
sel:ayantrenda presque toute leur eau, ils
n’affaiblissent plus le vinaigre. C’est un
prpcédé économique. Nous avons vu plus
haut pour quelles raisons il est condamno
par M. Bornibus.

Masabin.

Sait-on que la poudrede buis est excel-
lente pour neitoyer les bijoux et pour
donner aux diamanta un éclat tout parti-
culier? C’est en vertu de cette propriété,
a moi révélée par une de mes amies, que
j'ai pris I’habitude, en retirant le soir mes
bagues, de les placer dans une coupe
pleine de poudre de buis. Le matin, je les
secoue légérement, au besoin, méme, leur
donne un coup dt brosse fine ; et, grace a
ce si simple moyen, mes bagues sont aussi
brillantes que si elles sortaient de chez le
joallier, Etj’ai le plaisir de m’entendre dire
que je fais des folies: «Toujoursde nou-

velles bagues ! » Pratick.
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Le Prix du Pain

(uus croyons devoir signaler & nos
abonnés l'exagération fantasti-
que du prix du pain par rapport

aux cours actuéis de la farine.

La récolte de ble ost exeeptionnelle.
L 'abondance est telle qu’aux Etats-Unis le
prix du froment est inférieur & celui du
ma'is. Le blé qui valait cbhez nous 23 francs
les 100 kilos au mois d’aolit 1892, était
coté ces jours derniers 18,50. Lo quinlal
de farine, qui se vendaita la méme époque
35 francs, en vaut aujourd’hui 28. Ce qui
représente une différence d’environ 25
pour cent.

Les boulangers se sont bien gardcU de
baisser le prix du pain dans les mémes
proportions.

A la fin d’aol(t 1892, le pain de 2 kilog.
(nous ne parlons pas du pain de fantaisie)
se vendait & Paris :

0,85 centimes dans 67 boalangeries

0,80 » » 1668 »
0,75 » » 792 »
0,70 » » 326 »

La taxc officieuse — calculée cu ajou-
fint au prix moyeu du quintal de farine le
inontani des frais de panification qui s’élé-
vent environ & 12 francs — était alors de
0,73 centimes. la taxe offi-
cieuse et le prix de vente étaitdone :

L'ccart entre

LE POT-AU-FEU

0,12 centimes dans67 boulangeries

0,07 » » 1668 »

0,02 » » 792 »
—0,03 » » 326 »

Or, durant la semaine du 13 au 20 aofit
1894, le méme pain de 2 Kkilog. s’est
vendu :

0,80 centimes dans 122 boulangeries

0,75 » » 895 Y.

0,70 » » 1140 »

0,65 » » 469 »

0,60 » 375 »

La taxe officieuse étant pour cette méme
semaine de 0,63 centimes I’écart ressort & :

0,17 céntimos dans 122 boulangeries

0,12 » » 895 »
0,07 » » 1140 »
0,02 » » 469 »
—0,03 » » 375 »

De la eomparaison de ces divors chiffres
ressort ce fait frappant :

En 1892, & part 67 maisons qui ven-
daient le pain 0,12 centimes de plus que la
taxe officieuse, celles qui le vendaient le
plus cher se contentaient d’'une majoration
de 0,07 centimes par pain de 2 kilos.

En 1894, on voit 122 maisons majorer
de 0,17 centimes, et 895 autres majorer
de 0,12 centimes.

Et oe n’est pas seulement & Paris que
Eons sommes ainsi exploités. Il 'y a huit
jours, jo flanais dans un petit village de
I’Aisne qui compte 500 d&mes. Qu’on juge
de raa stupéfaction en apprenant que le
pain s’y vend 0,20 centimes la livre, c’est-
a-dire le méme prix que daus les 122 boa-
langeries les plus chéres de Paris. « Les
boulangers se sont entendus pour mainte-
nir les cours, m'a-t-on declaré avec rési-
gnation ».

Conclusion : Nousnedevrions pasp.ayer
plus de 0,70 centimes le pain de 2 kilos.

Tous nos chiffres sont incontestables.

M.
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CHIFFONS

nci septembre, les diners de
chasse el les soirées fraiches.
C’est le moment de penser
aux vétements le'gers, pélerines
et capuchons, qu’on jette sur les épaules
pour flaner aprés iliner sur une terrasse
ou pour faire un tour de pelouse au clair
de lune. Les grands magasins de nou-
veautés éditent chaqué saison, & cette in-
tcntion, des tricots et des lainages certai-
nement trés estimables, mais de concep-
tion un peu trop utilitaire et, en tous cas,
d’une banalité désespérante. C'est parfaii
pcut-étre pour la plage, mais la lainc
toute seule s’assortit mal avec les den-
telles et les rubans clairs que comporte
une toilette de diner, méme & la campagne.
Rappelons-nous aussi que le petit vcte-
ment en question, tout de prévoyance, et
qu’on garde auprés de soi, est destiné &
trainer autant sur un fauteuil qu’a cou-
vrir les épaules de sa propriétaire; sans
voulolr transformer un mantean en bibe-
lot d’ameublement, on peut bien cepen-
dant faire & son salén ou & celui de ses
amis, la concession de ne pas le déparer
par des chales de voyage.

Un joli petit mantelet bien compris ne
constituepasunedépensedcraisonnable.Ce
n'est pas un vétement de rué, et Ton peut
apporter & son exccution une accommo-
dante fantaisie, autant pour les matériaux
que pour la fa“on forccment simple et
qu’on peut entreprendre trés bien & la
maison. De plus, cette fagon n’étant pas
irés affirraée ne se démode pas vite, et
avec quelques changements de rubans
frais on porte le méme manteau deux ou
trois ans de suilc.

» K«

les différentes formes.
du genre
les plus

Voyons d’abord
Les fa“ons se rapprochant
«bonne femme» sont toujours

269

commodes. C’est-4-dire Téiofle droit lil,
froncée autour d’un empiécement que re-
couvre soit un grand col pélerine, rond,
carré, ou pointu en fichd, soit un capu-
chén plus ou moins vaste, tout cela selon
le tissu employé. Mais que le vétement
soit & pans par-devant ou de rondeur
égale, il doit autant que possible cacheria
taille et pouvoir aussi envelopper et pro-
teger Tavant bra«, généralement de'couvert
avec les robes actuelles.

On fait aussi le camail & la religieuse,
en forme de pélerine piate ajustée aux
épaules par des pinces, avec deux pans
faisant étoie devant. L’écharpe toute
droite, et assez large pour bien monter
auiour du cou, est encore assez com-
mode.

Un auire fa“on d'échaipe rappelant un
peu celle du capulei, peut étre utilise'e
aussi.

Parmi toutes ces formes, du reste. jl
n'‘en saurait étre aucune d’absolument
precise, car on cherche surtout & faionner
le vétement &des habitudes variant selon
les persoiiiies, et surtout a ie rendre le
mo ns encombrant et Je plus souple pos-
sible. C’est pour cette raison qu'on evite
les garnitures lourdes, les passementeries
épaisses, les doublures de mousseline
raide.

D’une fagon genérale, les encolures doi-
vent étre trés aisées. Il faut aussi pros-
crire les crochets qui se prennent trés
désagréablement dans les dentelles decor-
sage, et limiter la fermeture du vétement
a une seule grosse agrafe; on peut trans-
former & cet effei un bijou original ou an-
cien, plaques de ceinture ouvragées, filj-
grane de Génes, etc.Les aitaciiesou brides

en large ruban sont encore trés com-
modes.
S
« *
Quant aux tissus & employer, les lai-

nages ne sont pas a dédaigner, pourvu
qu’iis soient de belle quaiité’, trés souples,
et unis de prétérence.

La vigogne, le petit drap fin, Je crépon
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hindou, et méme lebeau molleton dans les
notes claires, sont trés pratiques et suffi-
samment élégants si Ton choisit pour les
doubler une jolie soie claire.

La doublure de ces petits vétements
joue, en effet, un role aussi important que
le dessus, et il faut compter pour son
achat presque la plus grosse part de la
dépense. Si le vétement est uni, ia dou-
biure & dessins est préférable comme con-
traste, e t« garnit» davantage.

Si, au contraire, on prend une soierie
faronnee pour le vStement, la doublure,
tout au contraire, devra ctre unie, soit en
surah ou en satin, avec entre les deux
étoffes, une matiére confortable. Ce qui
esttrés douillet. c’est la doublure de soie
claire unie, piquée & tous petits carreaux,
comme les pelisses du vieux temps. Mai?
piquées & la main surtout. car le piquage
ala machine donnerait trop de raideur k
I’étoffe pour ce genre de vétement.

Toujours en ce qui concerne le vete-
ment de soie, on obtiendra de bien plus
jolis effets avec une étoffe k dessins de
plusieurs tons qu’avec un tissu de teinte
uniforme.

Les taffetas k bouquets imprimes sur
chaine, les brochés k fleurettes, les petits
pékinés changeants, donnent des efiets
rococos charmants et conviennent autant
aux jeunes femmes qu’aux grand’meéres.
On fies garnit de plissés en tissu pareil
tout autour, avec. k I’encolure une grosse
ruche de mousseline de soie, ou ce qui
est plus résistant, de dentelle légére trés
rousse.

Pour les vétements de lainage, choisir
de préférence la forme k large capuchén
paysanne étalé sur les épaules, pkrce que
la doublure en soie claire apporte juste-
ment la note élégante nécessaire prés du
visage.

On peut aussi, surune pélerine de taf-
fetas, mettre le capuchén tout en -“entelle,
avec longs pans de dentelle tombant en
cravate par-devant. Je recommande cette
comblnaison du capuchoén tenant ainsi au
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vétement, parce qu’il me semble un orne-
ment pratique lout indiqué et qu’il est
moins banal et plus commode qu’une
écharpe ou une mantille de blondo ou de
tulle, toujours égarée et confondue.

A ndrée de Bourgeoisie.

ANNUAIRE GENERAL DE LA MODE

Va paraitre prochainement un annuaire d'un
genre tout nouveau qui aura certainement bc.ui-
coup de succés. C’est XAnnuaire général de la
Mode et des industries s’y rattachant.

Cette publication quoique revétant un carac-
lére professionnel, sera utile & toutes les personnes
qui, sans exercer de niétier, ne fabriquant prs ou
ne tenant pas de commerce, ont besoin pourtant
d’étre renseignées sur toutes les choses consti-
tuant ce qu’on appelle la mode.

L annuaire fournira une liste compléte des fabri-
cants par pays, tant de France que de I%6tranger,
et par spécialités.

On peut souscrire sans frais dans tous les
bureaux de poste au prix de 6 francs broché,
8 francs relié.

Pour recevoir un spécimen gratis ct franco, i!
suffit den faire la demande :ii, rué du Mont-
Dore, Paris.

COURRIER

E.de P. — Vous pouvez essayer du beurre de
la laiterie de Cormeux (Haute-Saéne), dont vous
avez trouvé le prospectus dans notre dernier nu-

mero. — Inutile de battre les ceufsen neige pour
clarifier la gelée.
J. D. — Veuillfz nous donner votre adresse.

Bralot. = La personne qui nous a écrit pour
le bralot de perdrix est priée devouloir bien nous
donner son nom. Nous luf répondrons par lettre.

Marqvise de B. — Pour le riz k la Créole, le
faire cuire & trés Grande eau bouillante, et k trés
gros bouillons, k découvert, eau salée. — Quand
c'est cuit, I'égoutter, I'éparpiller sur un plat et le
passer un moment au four pour lo sécher un
peu et détacher ainsi les grains.

A. B. — Consultez Traite pratique du séchage
des fruits et des légumes, par Nassot et Tritschler,
1 vol. 3 fr. so.

Ducbesse de T. — Vous pouvez, pour les vins
fins et les vins ordinaires, vous adresser en toute
confiancekla maison Jaeggi, k Bordeaux.

TOILETTE

EAU D HOUBIGANThoubign i« s +ocare
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CouTerts, Orfévrerie 1f, "
H.Uoa fondte dd 1B49
NOUVELLE INVENTION

I*E(X,K A HC1TBES Brer.s. d.
daKtul tkiim it u Hfiillt a rHuillttl I'eaa de wr

Cipd SuMimal», 30, Su» S'Hautsrille ¢ Paris

En Tente chei toa* lee OrféTree, Bijontien, eto.

WILLIAMS & C®
1, Rué Caumartin. — PARIS SAO A RA'S'NS

NOUVEAU SYSTEME DE FERMETUBE
Le seo! pntigae

d feT 9%. 9
U U N I O N Trlrlacncm"l ertnlﬁ"\taae\/\k%ealfLer laca

C« D'ASSURANCES SUR LA VIE Cien bE wiBux
FONDEE EN 1829 Que ce mode de fermetur*

Rentes Vlageres se TETTS CRK TOV.H Lti QtiKCAILLFIBS
Siurantien VBXT MHX-HIHT MIttUm» PIWACTUe BT RES*SIONBKNra
16, RUE DE LABANQUE, PARIS E. COUKiY, 114, Rne du Temple, Paris.

AGRAFE BALEINE & A RESSORT

La seule fermant bermétignement
les Corsages en teuant lieu de BAleine sur toute
leur longueur.

La seule agrafe permettant de régJer soi-mtme le jeu du ressort.

Il est Indispensable de coudre
TAGRAFE BALEIXE ET A RESSORT h fil continu. c’est-a4-dire sans
arréter et casser le fil & chaqué agrafe, et de serrev le point.

En vente dans lesprincipaux Magasins de nouveautés et mercerie
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FOURNEAUX DE CUISINE

Toni nos Pourneaum sent absolum-nt garantis; les perfectionnements apportés dans
leur construction les mettent aujottrd'hui au prernier rang. jls se distinguenl spécialement

par leur fabricaUon soignée, leur durée, et surtout par le grande économ'e de combustible
qu’ili permettent de rMiser.

BATTERIE DE CUISINE EN CUIVRE ET EN NICKEL PUR

Moules a Patisserie et Ustensiles pour Cuisines
Fer battu Etamé ©t Emaillé

MiSLison.

D R o U E T , S u

c ¢ E S

CONSTRUCTEUR BREVETE S. G. D. G.

Ateliers, Bureaux et Magasin d’Exposition

PAB.IS — 74, AVENVS PAAMENTIER, 74 — PARIS
DIPLOME D'HONNEUR. EXPOSITION CULINAIRE. PARIS 1894
C.A.T4EMOGA7E:S ir-1-XJSaTR.ES rRATVCO SUR. 1DB1VIAKTDB

que”!, qu'»a»olt Iliirisiiie : GASTRAI.QIF, DTSPEIbIK

(pisimtruj au crecx de rcetr>mfic, vomi!*eeujeDts), DZGEF*
LES MAUXl D’ESTOMAC ITON LASOHieUSU , (p«oaut«ur de Ute,’besoin de
BomTneil, Ix)offées chejenr). eoat tfuéris IbStftnt«<nO*
m .ntP«ru P DR DES ANTILLES.
. 2 fr. 6 O, maudil-poeM. FbarmAOl« MOISAN, <S.|nie d'ADgoulime, Paris, cttuutc; plunuscios.

58, bo«l«Tard d* 1* ViU«tt«
PAIUS

JVIOTIJTA mDE
Sea CORNICHONS Fa?on Mire MAHIANNE

L« g=ron1 ; A DXSBOIO.





