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b e rrich o n n e  —  Salade d ’escarole.
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Courríer.

MACARONI AU GRATIN

C o u rs  d e  M. A. C o lom bié

M e s d a m e s ,

Dans le p lupart des raénages, on a la 
mauvaise habitudo de faire bouillir les 
pátes. Outre qu’elles prennent alors le 
goút de farine, elles se ramollissent trop, 
et sont beaucoup moins agréablcs á  manger 
qu’une púte qui, tout en étant moelleuse, 
conserve une fermeté relative. L ’ébulli­
tion a encore l’inconvéníent de développer 
le goút de la poussiére qne le macaroni a 
absorbé, s’il est un peu vieux.

D ’autre part, on a souvent le tort d’ache- 
ie r du macaroni de seconde qualité, ou de 
se foum ir chez des épiciers qui, n’ayant 
pas un débit suffisant, livrent des pátes 
fabriquées depuis plusieurs mois, et sou­
vent altérées par les caresses du soleil. Ou

doit n ’acheter que des pátes renfermées en 
paquets ou boites scellées á la fabrique. 
Celles vendues á la livre, ayant servi á  éle- 
ver ces « bastions »  qui a ttircnt l’ceil aux 
vitriues, doivent etre rejetées.

Choixi du macaroni

Le bon macaroni présente nn  grain fin 
régulíer, exempt de m arbrures noirátres. II 
doit avoir une jolie teinte jaunátre, pas 
trop accentuce cependant; car certains 
industriéis dorent du macaroni de qualité 
inférieure avec du safran. E n  vieillissant, 
le macaroni prend une nuance grisátre, 
ponssiéreuse ; il se craquéle.

Le macaroni, comme toutes les pátes, 
du reste, vient de trois endroits.

L a  qualité extra vient d ’Italie oú les 
pátes sont fabriquées, soit avec les bles du 
pays, soit avec ceux de Roumanie et de 
Crimée, qui sont les premiors du monde. 
Certaines pátes italiennes d’une finesse un 
peu fantaisíste, presque transparentes, se 
vendent jusqu’á 2 fr. 50 la livre.

Celles préparées avec le blé d u rd ’Algérie 
— appelé Taganrok— valent celles d ’Italie.

L ’Áuvergne fournit une seconde serie, 
assez bonne, préparée avec les bies duMidi.

Enfin, les pátes ditcs « de Paris «sou­
vent tabriquées avec les bles du Nord, et 
vendues, parfois 30 e t4 0  centimes la livre, 
sont inférieures.
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de parmesan rá p e ; 
de gruyére ra p é ; 
de farine, soit 2 cuillerées

Les grandes maisons parisiennes font 
d 'ailleurs venir lenrs pátes d’Italie toutes 
faites. L a  marque Groolt est une des meil- 
leures.

II y  a  du macaroni percé de 3 grosseurs, 
et des aiguillettes ou s p a g k e t ti  qui ne 
sont pas percéos. A chacun de choisir le 
genre qui lui convient suivant ses préfé- 
renoes pcrsoUtielleS.

Proportions

Voici les proportions pour six per- 
sonnes :

250 grammes de m acaroni;
125 — de b eu rre ;
125 —
125 —

20  —

á  bouche rases;
1 /2  litre de l a i t ;

1 petit oignon;
2 clous de giroflé ;

40 grammes de s e l ;
1 — de poivre moulu ;
1 pointe de muscade rápée.

Le pochage
Je  fais bouillir un litre et demi á deux 

litres d’eau, avec le petit oignon, les clous 
do giroflé, et 40 grammes de sel. Autant 
que possible, employons de l’eau filtrée, 
surtout si nous avons de l’eau calcaire.

Ajoutons, si nous voulons, un bouquet 
garn i : persil, un brin do thyin, un quart 
de feuÜle de laurier.

Ne dimiauons pas cette quantité d’eau : 
le macaroni doit baigner á l’aise. ÍSinon 
quand on le je tte  dans l’eau bouillante, il 
80 produit un  refroidissement exageré qui 
a pour effet de le rendre dur.

Quand l’eau est bien bouillante, j ’y  mets 
le macaroni préalublement cassé á la  lon- 
guear de 4  á 5 centimétres. Si je  veux 
garder les baguettes entiéres, comme les

Itóliens, je  les plonge peu á  peu, de ma- 
niére á pouvoir les disposer en cercle dans 
la casserole, á  mesure qu’elle» se courbent 
sous l’influence de la ehaleur.

J e  laisse reprendre i’ébullition á  casse­
role découverte. Des qu’elle est reprise 
j ’ajouto environ 30 grammes de beurre, 
soit gros comme une noix, et 2 eu 3 cuille­
rées á bouche de lait qui achéveroiU de 
blanchir la páte.

Je  eouvre !» casserole, je la retire du 
fea, e t j e  laisse le macaroni í>ocáer pen­
dant une demi-heure. Au bout de ee temps, 
je  l’égoutte, e t je  le tiens aU chaud dans la 
passoire au-dessus de l’eau chaude dans 
laquelle il a  poché, pour que la vapeur 
Tempéche de durclt. Avec des patea de 
bonne qualité, il est préférable de teñir 
l’eau p re s g u c  bouillante. Avec dea pates 
iüféricures, si on tient l’eau trop chaude, 
la páte gonfle démesurément.

II ne faut pas iaisier le macaroni pocher 
trop longtemps, parce qu’alors il perd toute 
consistance.

Si on le poche d’avance e t qu 'il doive 
attendre plus d'une vingtaine de minutes 
pour étre finí, on doit lo rafrtúchir et le 
laisser dans de l’eau froide salée qu’on 
pousse jusqu’á  rébullition á feu v ifau  mo­
ment de term iner le macaroni.

La sauce

Dans une casserole contenant environ 
1 litre, je  fais fondre á  petit íeu la moitié 
du beurre avec le poivre e t la musoade. Je  
ne mets pas de sel, parce que le macaroni 
et le fromage sont salés. La muscade est 
importante, elle fait merveiile avec le ma­
caroni.

Des que le beurre est fondu, j ’ajoute la 
farine en tournant avec la cuiller de bois, 
de maniére á bien amalganier e t éviter les 
grumeaux : c’est l’affaire d’envirou une 
minute. Tout cela sur feu doux.
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J ’ai dú préalablement faire bouillir lo 
lait. Méme, si j e  le crois trop « baptisé » 
au  lieu d’on prendre un demi litre, j ’en 
prends trois quarts que je  fais réduire á  un 
demi litre.

L a  farine élant amalgamée, je  verse 
dans la casserole le lait chaud en battant 
avec le fouet pour bien lisser la sauce. 
J ’introduis aussitót les fromages rápés, ne 
gardant qu’une cuilierée á bouche de par- 
mesan ; j ’ajoute le reste du beurre, sauf 
gros comme unenoix  q u e je  garde pour la 
f in ; et j ’achéve de lier avec un coup de 
fouet. J ’obtiens ainsi une sauce qui file 
admirablement.

Quand la sauce sera cuite, le fromage 
fera corps avec la créme et le inacaroni, 
devra étre ouetueus, mais ne pas filer. 
S’il file, c’est qu’il n ’est pas assez cuit, ou 
que le fromage est de quaiité inférieure. 
C’est done une erreur de vouloir du ma- 
caroni au gratín qui file.

Le macaroni á  l’italienne file parce que 
le fromage est ajouté au dernier moment et 
ne subit pour ainsi dire pas do cuisson.

En France, on fait souvent ie macaroni 
au gratín sans héchamel. Dans co cas, i¡ 
est plus long k  gratiner, et, tout en exí- 
geant plus de fromage, il est toujours moins 
bon. On l’obtient filant en faisant pea cuire 
le fromage; mais alors le macaroni ne s’im- 
prégnant pas de ce fromage, présente l ’as- 
pect sec et terne bien connu des napoli- 
tains... du bouillon Duval.

Le fromage
Si l’on veut obtenir un bon résultat, il 

faut employer du gruyére et du parmesan. 
Le bon gruyére,contrairem ent á la croyance 
populaire, n’est pas percé comme une écu- 
moire; ü  a dos trous assez grands et espa- 
cés. 11 est gras au toucher, et le doigt y  fait 
de légéres cupules comme dans dn savon 
frais. Les trous sont les « chambres »

qu’oecupait le p e t i t  l a i t  avant que le fro­
mage fút sec. Plus ¡1 y  a de petit lait dans 
la páte, moiua elle est grasse et plus le fro­
mage est aigre. Le meilleur gruyére nous 
vient d’Ementhal (Suisse); dans les Voages 
et dans la Hautc-SaSne on on fait de tres 
bon. Celui des autres régions est moins 
gras et moins onctueux.

Le parmesan doit étre sec sans exagéra- 
tion, d’un gris bleu doré.

Le gratín

Je  prends un plat á  gratín, en cuivre 
étamé ou en fer émaillé, dont je  beurre 
trés légérernent le fond. Si l’on met trop de 
beurre, il remonte á  la surface, et tourne 
en huile.

Notre demi-livre de macaroni remplit 
un plat d’environ 30 centimétres de dia­
métre un peu creux.

Je  saupoudre avec un peu du parmesan 
reservé, et j'étends une couche de sauce. 
Je  place ensuite uno couche de macaroni, 
puis une seeonde couche de sauce, une 
seconde oouche de macaroni; et, enfin, sur 
le tout, le reste do la sauce.

Je  saupoudre la surface avec le reste du 
parmesan, et je  pose le plat dans le haut 
du four, de maniére (jue ce soit surtont 
la surface qui re50Íve la chaleur. S ij'em - 
ploie un four k  gaz, je  u'allume que la 
rampe du dessus.

D ix minutes suffisent pour le gratinage 
qui ne doit pas étre trop precipité. Avec 
un gratinage trop vif, le macaroni hrunit 
et ne  se dore p a s ; le goüt n’est plus le 
méme. 8i on fait gratiner trop lentement, le 
macaroni se desséche, e t le fromage tourne 
k  l’aigre ou á  l’amertumc.

Dans un  four ordinaire on doit surélever 
le plat á l’aide ci’une brique épaisse et 
froide, ou d’une casserole d’eau froide.

J e  n'emploie jam ais ni chapelure ni mié 
de pain pour les gratins au fromage ; j ’ob-
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tiena ainsi un gratín plus fin et ne sentant 
pas le graillon ni le br&lé.

An moment de servir, j ’achéve le gla- 
9‘agc on étendaiit avec la fourchette sur la 
surface du macaroni, la petite quantité de 
beurre que j 'a i  réservée.

H ollande et macaroni
Le fromage do Ilollande A i t i c t c d e m o r t  

est apprécié par beaucoup de gourmeta 
dans le macaroni. J ’emploie alors pour 
25Ü grammes de macaroni les proportions 
de fromage suivantes; 80 grammes de 
Ilo llande; autant de gruyere, el 150 gram- 
ines (le Parmesan

CO U ECTIO N  1893

Nombre d’abonnes nouveaux ont ma­
nifesté trés vivement le désir d ’obtenir 
la collcctioii épuisée d ts  números du 
P o t - a u  f e n ,  publiés du i5 avril au 3i dé- 
cembrc 1894.

Nous serions disposés k proceder á la 
rcinipressiou simultanee du t e x t e  en lie r  
des dix-sept num éros que comporte cette 
collectioii de la premiére année du journal, 
si le nombre des demandes nousgarantissait 
le recouvremcnt d 'une portion raisonnable 
des frais de cene reconstitution.

Nous tixons á c i n q  f h a n c s  Je prix des 
dix sept núm eros reunís. Un bulletin de 
souscription e s tjo in t au présent numéro 
pournosabonnés; nous n'acceptcrons que 
la forme d engagement qu’il reproduit.

Nous rappelons, d’autre part, que nous 
livrons encore au jirix ordinaire de v in g l-  
c in q  c e n tim e s  par exemplaire, tous les 
num éros de l’année 1894 a  n o s  a b o n n é s , 

de telie sorte que facilité leur est offertc 
aujourd 'hui de se procurer la collection 
cutiere du P o t-a u - F e u  depuis son origine, 
á des conditions qui, de fa^on évidenie, 
excluent toute pensée de spéculaiion de 
notre part. •

11 est essentiel que les souscriptions nous 
parviennentdansle plusbrefdélai possible.

Saucisses au Vin Blanc

loici un bon plat de déjenner, pas 
cher, facile á faire partout, en

________  toute saison, et cependant assez
rafíiné m algré son a ir rustique, 

Proportions
Pour 6 saucisses, comme nous les iiidi- 

quons plus loin, il faut :
1 verre et domi de vin blanc, soit 3 déci- 

litres ;
3 /4  de vcrro de bouillon, soit un déci­

litre et dom i;
(¡ros comm(} un ceuf de beurre, soit 40 

gra'um es env iron ;
1 jaune d’osuf;
1 bonnecuillerée ábouche de persil haché;
1 cuillerée légérement bombee de fa­

rine, soit 15 gram m es;
3 prises de poivre moulu.
On ajoute dasel en dernier lieu, suivant 

que saucisses et bouillon sont plus ou 
moins sales.

Cboiz des saucisses
Ce sont des saucisses longues qu’il faut 

pvondre, en recommandant au charcutier 
de les teñir un peu épaisses ; soit environ 
8 centimétres de tour, sur une longueur 
de n  á 20 centimétres. Ce n’est pas trop 
long, car la cuisson dans le liquide, en les 
gonflant, provoque un raccourcissoment 
dont il faut teñir comple. Chaqué sau- 
cisse, pour les proportions indiquées dans 
la recette, pése de 80 á 90 gr. á  peu prés.

La sauce
La sauce demandant plus de lemps que 

la cuisson des saucisses, e’est par elle que 
iions commeocerons.

Dans une petite casserole, mettez votre 
farine —  soit une cuillerée un peu bombée
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pour les quantités indiquées, — avec gros 
comme une belle noix de beurre ou 15 
grammes. Mélaugez-les sur feu d o u x ; 
laissez cuire et blondir trés légérement, en 
remuant avec la cuiller de bois pendant 
trois ou quatre minutes.

Ajoutez alors le bouillon froid, petit k  
petit, en délayant bien, et remettez sur un 
feu plus actif, mais modére.

Laissez chauffer toujours en tournant, 
et bouillotter ensuite, sans cesser detour- 
ner, le tout pendant un quart d’heure en- 
viruD, pour donner á la sauce le temps 
d’épaissir suffisaminent, car tout k  l’heurc 
le vin des saucisses la délaiera.

Notre sauce étant k  point, retirons-la du 
feu et laissoos-la dans la casserole au chaud 
pour passer aux saucisses.

L es saucisses
Dans une sauteuse, un plat creux, une 

poéle méme, si vous voulez, posez vos sau- 
oisses. L ’important est que lo récipient 
ne soit pas trop vaste pour no pas y  dis- 
pcrser la quantité de vin blanc, et que les 
saucisses baignentle plus possible.

¡Sur les saucisses, versez les deux verres 
et demi de vin blanc. Ne salez pas encore, 
mais poivrez bien —  si vous ne craignez 
pas cela.

Couvrez complétement p lat ou poéle, et 
posez sur uu bon feu. Vous laisseroz vos 
saucisses cuire pendant dix petites minutes. 
II faut que Tébullition soit assez soutenue 
pour que toutes les saucisses soient enve- 
loppées du liquide büuillant sur tous les 
points du récipient.

Preñez soin, á  deux ou trois reprises, 
dotournerlcs saucisses pour qu’elles soient 
également atteintes.

A u b o u td u  temps fixé, retirez les sau­
cisses en les égouttant, et avec précaution 
pour ne pas crcver la peau. Tenez-les au 
chaud sur un plat.

La liaison
Dans le vin blanc resté dans le plat oú 

ont cuit les saucisses, vous versez tout dou- 
cement la sauce de la petite casserole te ­
nue au chaud, et toujours en tournant 
pour bien araalgamer. Laissez le tout en- 
semble bouillir modérément pendant 3 ou 
4  minutes, toujours sans cesser de tour- 
n e r ; cette ébullition rem et la sauce au 
degré de consistance voulu.

Votre jaune d’ceuf étant tout prétdaDS 
un bol, retirez le plat du feu ; et au bout 
d’une minute au  moins, preñez deux ou 
trois cuillerées de sauce, et mélez-les petit 
á petit au jaune d’ceuf. Si ce mélange s’o- 
pérait avec le liquide bouillant, la sauce 
tournerait.

Reversez ensuite l ’ceuf ainsi dél.ayé dans 
le reste de la sauce du  plat, toujours hors 
du  feu, et toujours tournant.

Remettez á  chauffer sur feu doux, de 
fagon á  ne pas saisir la liaison, mais á 
l’amener p ro g r e s s iv e m e n t jusqu’á uu  pre­
mier léger bouillon, sans cesser detourner, 
soit trois ou quatre minutes encore.

M aintenant, ajoutez le persil haché, lo 
reste du beurre divisé en petits morceaux 
pour qu’il fonde m ieu x ; ne laissez plus 
cuire, tournez et mglcz bien. Goutez pour 
le sel, et versez sur les saucisses tenues au 
chaud, pour servir avec des .assiettes bien 
ehaudes.

Observations
La confection totale de ce plat demando 

de 35 á 40 minutes. Mais on peut trés 
bien préparer chacun des différents ingré­
dients k  de plus longs intervales pour re­
pondré aux exigenees du servlee et du 
fourneau. P ar exemple, la sauce de la pe­
tite casserole peut attendre, au chaud, 
assez á  l’avance. De méme les saucisses, 
et la sauce liée á l ’ceuf, qu’ou remettra 
chauffer au moment de servir.

L a v ik il l e  C atheibisk ,

Ayuntamiento de Madrid



294 LE POT-AU-PEU

O C T O B R E  G A S T R O N O M IQ U E

P O IS S O N

L a  péche  d u  saum on est in te rd ite  d u  30 sep­
tem bre  a u  10 jan v ie r. L e  saum on é tran g er, d o n t 
la  v en te  re s te  au to risée , v a u t de 14 k 16 francs le 
kilo, L a  t ru i te  d e  riv ié re , don t la  péche e s t  licite 
ju squ 'au  20 o c to b re , se  tie n t tou jo u rs  aux  envl- 
rons de 8 francs le  kilo.

A  p a rt cela, la tendance  gen éra le  e st k la baisse.
L a  solé a  encore  d im inué : 3 fr. 75 k 4 francs le 

kilo.
Baisse égalem ent su r  le  tu rb o t qui e st bon  e t 

assez abondan t : 3 fr. 75 k  4 fr. 25 le kilo. —  La 
barbue, 4 fr. 50.

L e  m ule t se fait tou jo u rs  a tte n d re . —  L es gros 
bars a rriv e n t p lus no m b reu x  ; 4 fr. 50 le  k ilo ; on 
n’en  v o it pas de  p e tits .

B eaucoup de m aquereaux  : de  35 k 50 cen tim es 
piéce.

L e  m erlán , m oins ra re , com m ence k baisser : 
1 fr. 75 e t  2 francs le  kilo.

M algré  d ’assez beaux arrivages, le  h a ren g  se 
m ain tien t k 15 c en tim e s ; 20 cen tim es le  laité . 11 
e st fo rt beau.

B eaucoup de ro u g e ts  barbets au x q u els  la te m ­
p é ra tu re  p e rm et de  trav e rsc r  p lus a isém en t l’es- 
pace qui nous separe  de  la  M éd ite rran ée . C e suc- 
cu len t poisson, qui se ven d  6 flanes le  kilo du ran t 
u n e  g rande  p a rtie  de  l’année , e s t  assez faeile k 
tro u v e r  actu e llem en t k 4 e t  4 fr. 25.

G rond ins ; 30 k 40 cen tim es piéce.
B onnes dorades ; 2 fr. 25 k 2 fr. 50 u n e  belle 

p iéce  m oyenne.
O n tro u v e  encore  q u e lq u e s  sard ines : i  fran c  k 

I fr . 20 la  d o u za in e.

L an g o u stes  e t  hom ards son t to u jo u rs  t ré s  bon

m arché  ; 2 fr. 75 k 3 fr 50 le kilo. R appelons de 
nouveau  q u ’on  p eu t en  m anger sans c rain te .

A tten d o n s  en co re  p o u r m anger des bu itres, e t 
m éfions-nous des écrevisses d o n t la convalescence 
n ’e s t  p e u t-é tre  pas achevée. L a  c rev e tte  rose 
« belle  m oyenne  » v au t de  6 a  7 fran cs le  kilo. 
C’est p o u r rien , elle se  ven d  souven t le double.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S
L e  g ib ie r e st to u jo u rs  abondan t, e t  les cours 

ñéch issen t u n  peu.
T ré s  beaux perd reaux , de  2 fr. 75 k 3 fr. 50.
L a  caille de  v igne  e s t finie. E lle  est rem placée 

pa r la caille  d 'E g y p te  e t  d 'U alie , tré s  belle  k
1 fr. 50.

L es  faisans son t superbes e i l'on  en  v o it davan­
tag e  : 6 k 8 francs les pou les; 7 k 9 francs les 
coqs.

L es bécassines so n t p lus c h é re se tp lu s  m aigres .
2 francs k 2 fr. 50. C e n ’e s t pas en co re  le  m om ent 
de los m e ttre  en  páté.

C om m encem ent des a louc ttcs : 4 francs la dou­
zaine. C e p rix  va d im in u er rap id em en t.

C ’e st ia sab o n  des g rives : 60 á  75  centim es.
L e  liévre a  un  peu  baissé : 7 k 9 francs. L iévre  

de pays, b ien  e n ten d u .
O n  chasse encore  peu le  c h ev re u il; les cours 

o n t cep en d an t lég é rem en t baissé : 15 k 20 francs 
un beau  cu isso t. L e  filet : 10 k 15 francs,

L es lap ins de  garenne , qu i valaient 3 francs il 
y  a quinze jo u rs , se tro u v en t k 2 fr. 25 e t  2 fr. 50.

L es  cours d e  la  volaille son t tou jo u rs  avan ta- 
tag eu x . U n  b eau  poulet : 4 k 6 fra n c s ; une  pou­
larde : 7 k  10 francs.

T rés beaux  caoards, pas ch ers : 4 k 5 francs les 
n a n ta is ; 6 k 8 francs les rouennais.

L es d indonneaux  re s ten t sensib lem cn t au  m ém e 
prix , m ais au g m en ten t de poids ; 8 k  12 francs. 
O n a  u n e  tré s  belle p iéce p o u r 10 francs..

F R O M A G E S  D E  S A IS O N

L e  from age frais n 'a  plus r ien  de sédu isan t.
P o n t-l 'E v éq u e , R o q u efo rt, ( i ru y é re , C hester, 

H o llande  so n t to u jo u rs  k peu  prés les seules va rie ­
té s  k recom m ander.

.á tten d o n s  k l'année  p rochaine p o u r le B rie , le 
C am em bert e t  le C oulom m iers.

L É G U M E S

L a  verd iire  n 'a  pas en co re  sub i d ’augm entation  
tré s  sensible.

O n  tro u v e  des harico ts v e rts  k p a r tir  de 30 cen ­
tim es  la  l iv re ;  les trés beaux  a ttc ig n e n t 50 c en ­
tim es.
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F lag eo le ts : 50 cen tim es le  l i t r e ;  soissons : 40 
e t  so  cen tim es.

L es  de rn ie rs  p e ti ts  pois, peu  reoom m andablos, 
se v en d en t i  fr. 75  le  litre .

B eaucoup de to m ates á  15 e t  20 cen tim es la 
liyre. M algré leu r jo lie  eou leu r, leq r q u alité  de­
v ien t infórieure.

B eaux e t bons chou.v-fleurs de 30 k 50 cen ­
tim es.

C om m encem ent des choux  de B ruxelles : 20 e t 
25 cen tim es le  litre .

C om m encem ent d u  céleri rave : 15 e t  20 c en ­
tim es le  p ied. S asu ccu len ce  laisse enco re  k désirer.

L e  céleri o rd in a ire  e s t  m eilleur.

L es a r tic h a u ts  de  P a ris  d ev ien n en t durs : 30 h 
40 centim es.

L e  p o tiron  e st bon e t  abondant.

II faut ren o n cer abso lum en t aux  concom bres 
e t  aux  aubergines.

O n vo it t.5U}ours des p im ents.

L es cépes m an q u en t en  général d e  parfum  : 
75 cen tim es k i  franc la  livre.

L es prem iéres b e tte rav es ro u g es o n t fait leu r 
apparition . M algré la saison pluv ieuse, les pom m es 
de te r re  parnissm t b onnes ju sq q 'ic i : | o  k i ?  francs 
le s  100 kilos.

SA L A D E S

L aitu e , ch ico rée , escarole re s te n t  k peu  prés 
a u x  m ém es co u rí.

L a  rom aine au g m en te  : 20 e t  25 cen tim es le 
pied.

C om m encem ent de  la  m éche : 25 e t  30 centim es 
la livre.

F R U IT S

P ério d e  de  tran s itio n  p o u r  les fruits.
L es ftu its  á  noyau so n t fin ís .O n  ne tro u v e  plus 

q u e  des p ru n es que tsch es k j o  cen tim es la livre.
C om m e poiras, la D uchesst : 20 k 25 centim es 

u n  beau  ffu it. —  Q uelques pom m es de re in e tte s
Belles no ix , de  40  cen tim es k i  franc le q u ar­

te ro n , su iv a n t g rosseur.
B eau ra is in  k p a r tir  de  40 cen tim es la liv re . A 

60 cen tim es, il est m agnifique.
F ig u es  v io le tte s  de  M arseille  k 10 cen tim es 

piéce.
O n v o it q u e lques ch a ta ig n es k 40 cen tim es la 

livre-
L es  coings com m encen t e t  passeron t t ré s  v ite  

c e tte  année , car une  fois cueillis, ils n e  se  con- 
serven t pas.

-«<»-
U O U L B S  A  L A  M A R IN IÉ B E  

SAUCISSES A U  V IN  BLANC 
C O T E L E T T E S  D B  M O U T O N  S U S  P U R É E  S flU B IS E  

M A V O N N A ISE  D E  PO ISSO N  

B R IO C H E A U  M A C É R E

«O»
P O T A G E  CO NSO M M É 

B A R B Ü E  A  L A  CRÉM B 
r O U I .E T  S A U T É  C H A SS EU R  

F I I .E T  D E  B IE U F  B R A ISÉ  
L IÉ V R B  R O T I 

É C R EV ISSE S BO RD H LA ISES 
C R O U T E  A U X  C H A M PIG N O N S 

P U D D IN G  D E C A B IN B T

M E R L A N S  F R IT S  

ESC A LO PES D E  V E A U  A  L A  V IE N N O IS E  
BCEUF C H A SS EU R  

C H O U X  D E  B R U X E L L E S  S A U T É S  A U  B E U R R E  
T O T -F A IT  

<4)0-
P O T A C E  P A R M E N T IE R  

SO L E  N Q K M A N D E 
C H A R T R E U S E  D E  P E R D R IX  

A L O Y A U  R O T I 
P E T IT S  P O IS  A  LA  PA K 1S IE N N 6 

A S P IC  D E  P O K M E S

O M E L E T T E  F O Ü R R É E  A U X  TO M A T E S 
L IÉ V R E  A  L A  B E R R IC H O N N E  

N O IX  D E  V E A U  F R O ID  A  L A  G E LÉ E 
SA L A D E  D ’E SC AR OLE 

C p M P Q T B  D E  PO IK E S  A U  R IZ  

■>$»
P O T A G E  A U  P O T IR O N  

F IL E T 8  D E  M A Q U E R E A U X  A  LA  V É H IT IB H N E : 
G IG O T  D E  M O U T O N  A  L 'A N G I.A IS E  

P O U L E T  R O T I A U  CRESSON 
M A C A R O N I A U - G R A T IN  

C R É M E  A  L A  V A N IL LE

CEUFS A  L A  R E IN E  
T R IP E S  A  LA  M O D E  D E  CAEN 

B IF T E C K S  G R IL L É S  A U  B E U R R E  D ’A N CH O IS 
SA L A D E  D E  H A R IC O T S  V E R TS 

G A T E A U  D E  R I2

P O T A G E  PA V SA N N E 
T U R B O T  A  L A  B É C H A M EL 

T O U R N E D O S  SA U C E P O IV R A D E  
P E R D R E A U X  R O T IS  

P E T IT S  P O IS  A U  SU CRE 
S O Ü F F L É  A U  CH O C O LA T

" i — ^
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L lE V R E  A  LA B E R R I E H O M E
ETTK trés bonne recette de mé­

nage, nnllement compliquee, 
que nous avons expérimentée 

plusieurs fois, est applicable aux liévres 
de tout áge et de toutes dimensions. Elle 
est parfaite pour les gros liévres qui ne s e - ' 
ra ien t pas assez tcndres pour étre rotis.

Toutefois, un liévre moyen appelé par 
les chasseurs du Berri « un conseiller », 
esttouionrs préférable.

Le « conseiller » n ’est autre, en somme, 
que le « trois-quarts » pesant générale- 
ment 5  livres.

L a méme formule peut servir pour un 
flimplo rabie de liévre, voire pour un lapin.

Proportions
Ponr un liévre moyen :
1 verre et demi de bouillon ;
1 verre et demi de v inaig re;
1 /4  de saindoux ou graisse blanche de 

p o rc ;
250 grammes de lard de poitrine ;
250 — oignons tout épluchés, ou

la valeur d’une assiette creuse;
1 bouquet de persil et de serpolot — ou, 

k  défaut de ce dernier qu’on ne trouve pas 
partout, un petit bouquet de thym.

Pour un liévre plus petit ou plus gros, 
c ’est surtout sur le liquide que la propor- 
tion doit varier. Pour un petit liévre, on 
compte un verre de bouillon avecun verre 
de vinaigre. Pour un gros liévre, deux 
verres de bouillon, deux verres de vinai­
gre. O n obsurvera  que  les q u a n ti té s  de  
b o u illo n  e t  d e  v in a ig r e  d o iv e n t é tre  to u ­
jo u r s  ég a les  e n tr e  e lles.

Si Ton u’emploie que le rabie d ’un gros 
liévre, un verre de ch a c u n  de ces liquides 
Bufíit.

Quant aux autres ingrédients, oignons, 
graisse et lard, on torcera ou l’on dími- 
nuera d’aprés les quantités indiquées ponr 
le liévre moyen. Je  recommande la pro- 
portioü de thym  ; cette plante a un par- 
fum beaucoup plus prononcé que celui du 
serpolet et qui risqaerait d’ctre trop pré- 
pondérant si elle était ajoutée sans dis- 
cernement.

Préparatifs
Aprés avoir dépecé et vidé le liévre en 

ne lui laissant que son foie, donuez-lui 
une forme ronde, permettant son iutroduc- 
tion dans une casserole de cuivre étamé. 
Pour cela rou!ez-le avec sa tete entre ses 
quatre pattes, les cuisses en-dessus, et fice- 
lez-le assez solidement pour pouvoir tout 
k  l’heure le remuer dans la casserole sans 
piquer les chaira.

Si le liévre est gros, supprimez-en la 
tete. Ou peut également enlever les épau­
les, comme nous l’avous d it, et ne laisser 
que le rabio et le derriére, mais la forme 
ronde et le ficelage sont de rigueur.

Les oignons
Epluchezles oignons etcoupez-lesenpe­

tits carrés de la grosseur d’un dé á jouer.

Le lard
C’est du lard de poitrine — gras et mai­

gre — qu’il convieut de prendre. S’il est 
salé, il est bon de le passer á  l’eau fraiche, 
et 1 on tiendra compte de cette salaison en 
assaisoanant la sauce. Coupez-le ensuite 
en ciuq ou six tranches longues, et pas 
trop épaisses. Ce lard n’est pas destiné á 
étre servi.

Préalablement, enlevsz la couenne, 
pom 'couper plus faeilement, et réservez- 
la pour l’ajouter.

Le roussissage
Dans une casserole de cuivre étamé 

I assez profonde et large pour contenir
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juste votre liévre, m ettez k  fondre la 
graisse de poro. Quand elle est chaude, 
ajoutez-y vos tranches de lard et faites 
leur prendre couleur, sur un bon feu, na- 
turellement. C’est á  peu prés l’affaire 
d 'ua  quart d’heure.

Ketirez votre lard sur une assiette, ac- 
tivez votre fea; et, votre graisse étant bien 
chaude, mettez votre liévre dans la cas­
serole avec cette méme graisse pour le 
faire revenir, c’est-á-dire prendre belle 
couleur. II faut que cette partie de la cuis- 
son soit bieu menée, e t que le feu soit suf- 
fisamment ardent pour, en saisissant ex- 
térieurem ent les chairs de l’animal, con- 
centrer tout le ju s  de l’intérieur. Quand le 
liévre a bien pris couleur d’ua cóté, re- 
tournez-le de l’au tre ; mettez le aussi sur 
la partie du dos en le soutenant, si besoin 
est, avec une fourchette passée sous Ies fi- 
celles, p o u rn e  pas endommagerles chairs. 
Quand le liévre est de belle couleur, 
comme un  roti — il faut environ un quart 
d’lieure — retirez-le sur un p lat prés da  feu.

La sauce
Jetez, toujours dans la méme casserole 

avec la méme graisse, les oignons coupés 
en morceaux. Laissez-Ies se colorer, en 
Ies remuant fréquemment pour qu’iis ne 
brülent pas. Lorsqu'ils sont bien dores 
roux, vous versez bouillon et vinaigre.

Vous laissez reprendre Tébullitión, puis 
vous remettez lo liévre daos la casserole 
avec le lard, la couenne réservée, le hou- 
quetgarni, et vous sanpoudrez d’une bonne 
prise de poivre ; point de sel pour le mo­
ment, le lard et le bouillon le fourniront.

La cuisson
M aintenant, retirez votre casserole sur 

un feu modéré, posez dessus un couverele 
en laissant une ouverture large de deux 
doigts au moins. II va falloir conduire la 
cuisson d’une fa9on continuo, ápetit bouil-

lottement, pendant deux petites heures 
s a n t  r ie n  p l u s  a jo u te r  comme liquide ou 
autrem ent ju squ’á la fin. Si nous ne met- 
tions pas de couverele, le liquide réduirait 
trop et nous n’en aurions plus assez pour 
mouiller notre liévre. Si nous fermuns au 
contraire trop hermétiquement, nous au- 
rons trop de vapeur condensée, un liévre 
lavé, et un jus trop clair.

II faut, toutes les demi-heures, tourner 
le liévre pour le clianger de cóté, et l ’ar- 
roser tous les quarts d’heure avec le fouds 
de cuisson, en prenant soin, lorsque vous 
enlevez le couverele, de n ’en pas égout­
te r toute la buée au-dessus de la casserole.

Vous pouvez, aussi, vers la fin de la 
cuisson, donner de Taise au ficelage afin 
que l’intérieur du liévre soit bien atteint 
par le liquide. C’est cet intérieur qui donne 
grande succulence á la sanee.

Le dressage

Au moment de servir, retirez le liévre 
de la casserole, en Tógouttant bien préa- 
lablement, et en le débarrassant des petits 
morceaux d’oignon qui s 'y  sont attachés.

Déficelez-le, et posez-le sur un plat rond 
trés chaud, en lui laissant sa forme ronde 
si c ’est un liévre entier, mais en Tallon- 
geant sur un  plat long si c ’est un rabie 
avec seulement les cuisses. Tenez votre 
plat trés au chaud, pendant que vous allez 
passer et dégraisser la sauce.

Passez la sauce de la casserole á  tra­
vers une fine passoire on une étamine mé- 
tallique. Laissez-la déposer une minute 
pour la dégraisser plus á  Taise. Enlevez 
alors toute cette graisse qui surnage.

Cette derniére opéraration exigeant tou­
jours un peu de temps, la sauce n’aura 
peut-étre plus le degré de chaleur voulu, 
et il sera bon, en ce cas, de la faire ré- 
chauffer.

Pour que cette sauce soit á  point,comme
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consistance et corsé, elle doit avoir réduit 
áe m o itié . Si done vons avez mis deux ver- 
res de liquide au debut, vous n’en devez 
plus avoir qu’un.

Toutefois, j ’estirae qu’il vaut mieux 
conserver le plus longtemps possible, le 
liévre dans une ahondante cuisson, l’en- 
veloppant bien, étant donné surtout, que 
si cette cuisson tarit trop, nous n’y  poa- 
Tons rien ajouter, ainsi que je  l’ai dit.

Done, comme il est probable d'aprés ces 
considérations, que votre sauce est trop 
longue — et en ce cas trop claire, avec 
una saveur vinaigrée un pea trop accen­
tuée, remettez-la, une fois dégraissée, 
dans la casserole préalablement rincée.

Posez, i  découvert, sur feu vif, et lais­
sez bouillir pendant une ou deux minutes, 
selon le plus ou moins de liquide á faire ré­
duire. Mais veillez bien, car cela va plus 
vite qu’on ne pense, e t vous n’auriez plus 
assez de sauce. Versez sur le lié vre que 
ce jus doit glacer et entonrer d’une jolie 
sauce brillante comme un sirop léger.

Servez trés chaud, avec assiettes brü- 
lantes.

Observations

Pour un gros liévre entier, comptez le 
temps de cuisson proportionnelloment, 
soit pas tout á  fait deux heures et demie.

Une heure et demie suffit pour un petit 
liévre tendre, sans quoi il se déferait trop 
en morceaux.

Oq peut utiliser les restes d’un róti de 
liévre en faisant uno sauce semb|able á 
celle-ci, dans laquelle on met le liévre 
éinincé.

On peut également opérer en toutes sai- 
aons sur u n  bou lapin de choux, bien 
nourri- E n  ce cas, le dépecer et le vider la 
yeille, le boqrrer de eerpoleí et l’eutourer 
aussi de cette plante ju squ’au lende- 
main.

L a v ie il l k  C a t h e e ik e .

S A L A D E  D’E S C A R O L E

OI fait la salade ? Voüá une ques* 
tion qui souvent se pose autour 
de la table de famille, dans la 

stricte intimité. 8i le vieux cousin céliba- 
taire, généraloment prénommé Achille, 
est présent, il se cbarge de ce soin; car il a 
la prétention d’incarner á lui tout aenl ce 
quatuor indispensable pour faire une sa­
lade, dont le poéte-académicien, M. F ran- 
qois Coppée, parlait il y  a  quelque temps 
dans une bien jolie lettre au P o t-a u r F e u  : 
un prodigue pour l’huile, un avare pour le 
vinaigre, un  sage pour le sel, — et un fon 
pour le poivre.

Mais on n ’a pas toujours comme convive 
le vieux cousin. E t s’il s’agit d ’un repas de 
quelque cérémonie, la maitresse de la 
maison, se reconnüt-elle toute la compé- 
tence voulue, ne saurait s’absorber dans 
cette préparation á table m im e. E t il serait 
im prudent de compter sur la cuisiniére qui 
inévitablement nous « báclera » notre 
salade.

Cependant, en suivant Ies indications que 
je  vais donner, on peut faire préparer 
d ’avance á la cuisine une bonne salade, et 
je  prends comme exemple, puisque c’estla 
saison, une salade d ’escarole destinée á 
accompagner une viande froide, une ter-
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riñe ou un pátó quelconque. II j  faut un 
assaisonnement judicieux et approprié. En 
dehors des proportions qui sont á observer, 
¡1 y  a encore des fa9ons de procéder á  bien 
suivre.

L ’ail est, bien entendu, tout facultatif; 
mais, employé comme je  vais le diré, il 
n’est pas « encombrant ».

Proportions

Pour deux tétes d'escarole, pesant tout 
épluchées une demi-Üvre, soit 250 gr. ;

2  jaunes d’ceufs m ollets;
4  cuillerées k  bouche d’huile d’olive, 

bien remplies, á déborder;
1 cuillerée k  bouche de vinaigre bien 

remplie comme ci-dessus ;
2 cuillerées k  café de se!, ou 5 gram m es;
I gramme de po iv re ;
1 gousse d’ail.

L ’escarole

Une salade d’escarole n’est vraiment 
agréable et bonne qu’autant qu’elle est 
hien tondre et d ’un jo li jau ce  doré. Sup- 
primea done toutes les feuilles vertes, et 
ne réservez que l’intóríeur, c ’est-á-dire le 
C(Bur. Effeuillez-le, feuille á feuille.

II est certainement indispensable de 
laver la salade qu’on ad iéte  et qui a  du 
passer par des mains douteuses; mais c ’est 
dommage, car ia salade, ainsi humectée, 
prend plus diflicilemcnt rassaisonnemeut 
et perd en outre de sa qualité.

Done, á  moins que la salade n ’arrive 
directement da  potager dans la cuisine, 
iavez-la promptement k  l’eau- fraiche, 
égouttez-la bien vite dans le panier á sa­
lade; enfin, étalez-la sur un  linge de toile 
souple pour éponger toute I’bumidité, en 
rabattant les coins du torchon sur les feuil­
les pour les sécher presque une á une. Ces 
soins n’ont rien d’exagéré, et les vrais 
cordons-bieus ne les dédaignent pas.

Coupez ensuite les feuilles en travers, 
sur une hauteur de deux centimétres.

Rien n’est insupportable comme une 
salade coupée trop grand, etTon s’en plaint 
toujours.

L ’assaisonnem eut
Tandis que votre salade finit de sécher, 

vous preñez uu saladier commnn ou uue 
terrine quelconque pouvant trés aisément 
contenir toute cette salade, afin, tout á 
Theure, de pouvoir la retourner á  loisir.

Vous frottez, en appuyant, le fojid de 
cette terrine ttveo  la gousse d’ail coupée en 
deux.

II faut écraser la gousso, mais prendre 
soin de ne pas laisser de parcelles d’ail 
attachées aux parois de la terrine.

Ensuite, mettez dans la terrine Ies jau ­
nes d’cBufs, — non pas durs, mais mol- 
Icts.

Ajoutez la moutarde, puis une cuillerée 
d’huile, et tournez avec une cuiller de bois 
pour bien délayer et amalgamer le tout. 
Vous achevez de verser toute la quantité 
d ’huile iudiquée, toujours en tournant pour 
délayer.

Ceci fait, vous mettez la salado dans la 
terrine, avec la sauce.

V ous la retuuruez, avec le couvert á 
salade, une ou deux fois. Puis, vous ajou­
tez le sel et le poivre en saupoudrant légé­
rem ent, et vous retournez enceróla salade. 
C’est seulement quand vous constatez que 
chaqué brin de salade est bien impregné 
d’assaisonnement, — ce qui se produit du 
reste, naturellement, et tou t de suite — 
que vooa ajoutez le vinaigre. Retournez 
une derniére fois pour le bien répartir, et 
versez la salade dans le saladier destiné á 
paraitre á  table.

Observations
II va de soi que toutes ces opérations 

préliminaires doivent étre faites dans une
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terrine, et non pas dans le saladier du Ser­
vice, parce qu’ellos provoquent tout au­
tour des bords des salissures qu’on ne peut 
convenablement faire disparaítre.

Le choix de la moutarde dépend des 
g o ú ts ; il ne faut toutefois pas de moutarde 
trop douce. La moutarde de Bornibus est 
bien appropriée, ainsi que certaines mou- 
tardes de Dijon. La moutarde anglaise est 
également bonne, si on la prcfere.

Los ceufs doivent étre m o lle ts , c’est-á- 
dire que Tceuf est cuit de fa^on á  n’avoir 
que le blanc solidifié. L e  jaune est ainsi 
trés consistant mais non pas dur.

S’il avait durci un peu plus qu’il n 'est 
nécessaire, il n 'y  aurait qu’á y  ajouter 
quelques gouttcs d’eau avant de verser 
Thuile, pour bien le réduire ea páte unie.

La sauce, au momeat oü Ton ajoute la 
salade doit étre épaisse et unie comme une 
mayonnaise bien prise.

Toutes les feuilles vertes qu’on doit éli- 
miner de la salade, sont excellentes cuites, 
et accommodées á  la faqon de la chicorée 
frisée.

M a z a r is .

X .
1

CHANGEMENTS D’A D R E S S E

T o u te  d e m a n d e  d e  c h a n g em en t d ’adresse , 
p o u r  p r o d u i r e  e ffe t, d o it i t r e  a ccom pagnée  
dequarantc céntimos en fiméres-posfs, s a u f  
quM nd la  n o u v e lle  a dresse  se  tr o u v e  d é jh  

im p r im é e .
L e d é p O td e s  bandes, h l a p o s t e , s ’e ff'ectuant 

quelques jo u r s  a v a n t la  p u b lic a tio n  d u  n u ­
m e ro , nos abonnés so n t p r i é s  d e  n e  p a s  
a tte n d r e  a u  d e r n ie r  j o u r  p o u r  f a i r e  con- 
n á i t r e  le u r  c h a n g e m e n t d e  ré s id en ce .

N o u s  ra p p e lo n s  que lu n d i  p r o c h a in ,  8  
o c tobre , n o u s  m e ttr o n s  en  re c o u v r e m e n t p a r  
la  p o s te ,  le  m o n ta n t des ab o n n em en ts  v e n u s  
h  e x p ir a tio n .

\  :

Le Cuiseur de Langoustes

i;s journaux ont raconté dernié- 
remeni que deux familles pari- 
siennes s’étaient trouvées em- 

poisonnées aprés avoir mangé une lan- 
gousie achetée aux Halles to iite  c u i te .  
L’enquéte a démontré que cet accident, 
dont les suites n’ont eu d’ailleurs aucune 
gravité, n’éiaient pas du au mauvais état 
de la chaudiére dans laquelle avait été 
opérée la cuisson. E n  attendant que notre 
collaboratrice, la doctoresse Eva, traite 
cette im portante question des « crustacés 
empoisonneurs *, il nous parait iniéressant 
de dire un mot du «cuiseur de langoiites». 
Voici en quels termes un rédacteur du 
X I X ’ S i é c h  nous conté son excursión 
dans Tofficine de cet industriel peu connu ;

« U n coin de Paris bien pitioresque, 
ceite rué Pirouetie qui, avec ses voisines, 
la rué de la Petite Truanderie et la rué 
M ondétour, va bientói disparaítre. On n'y 
voit que de petites maisons de deux 
étages, vieilles de deux siécles, dont Ies 
portes sonttantót en contre-bas, tani6t au- 
dessus de la chaussée. E ntre deux four- 
neaux en plein veni, celui d'une mar- 
chande de pommes de terre frites et celui 
d’une marchande d'arlequins, s'ouvre ie 
hangar du cuiseur de langoustes.
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» M. Dupont, en personne, nous fait les 
honneurs de son éiablissement. O h! tré- 
simple l'étab lissem ent: un hangar pavé 
de dalles qui disparaissent sous les lan­
goustes, les unes cuites, les autres atien- 
dant m élancoliquement leur tour ; une 
grande table de bois blanc ei, tout au fond, 
un immense fourneau dans lequel sont en- 
foncécs quatre grandes bassines de diffé­
rentes dimensions. « Le cuiseur de lan­
goustes * est un  vieillard de soixante-dix 
ans qui n 'opére pas lui-méme et qui se 
contente de surveiller le travail de ses fils.

— II est impossible, nous dit-il, avec 
une profonde conviction, qu’un particu 
lier puisse bien cuire une langouste. II 
faut un fort volume d'eau, il faut une tem- 
pe'rature égale ; il faut le court-bouillon... 
Q uand ¡e pense, M onsieur, qu 'il y  a des 
gens qui mettent des carottes et des oi- 
gnoiis dans le court-bouillon ! Ici, nous 
ne raettOHs dans l'eau bouillante que du 
sel, du thym  et du laurier. Voici d ’ailleurs 
comment nous proce'dons;

» Le m atin, ás ix  heures, nosfourneaux 
depuis longtemps allumés, notre eau déja 
bouillante, nous attendons nos premieres 
clientes, i.es unes nous sont apportées 
par paquets de dix, vingt, cent, par les 
dames de la Halle qui les ont ornees de 
petites ficelles compliquées de nceuds qui 
les feront reconnaitre aprés cuisson. 
D 'autres nous sont apportées par les parti 
culiers. A celles-ci nousattachons,com m e 
auxvestiaires des théátres, une petite plan 
chette portant un num ero. U n autre plan- 
chette portant le méme num éro est déli- 
vrée au propriétaire de l'anim al.

» Puis, les langoustes étalées su r cettc 
grande table que vous voyez lá, nous leur 
ticelons les pattes et la queue et, quand 
nous en avons un certain nom bre do pré 
parees, nous les précipitons dans la mar- 
mite, Ies grosses d’abord, puis les petites, 
car la durée de la cuisson doit étre pro- 
portionnée á la grosseur de la langouste, 
Q uand le propriétaire revient, une heure

aprés, nous lui rem ettons Tanimal dont 
nous garantissons la cuisson parfaite.

» — E t cela coúte?
X, _  Vingt centimes par langouste, ex­

cepté pour les dames de la Halle avec les- 
quelles nous traitons á forfait.

» — Pourriez-vous m aintenant nous ex- 
pliquer, dem andons-nous alors au cui­
seur, pourquoi la langouste n ’a im e  p a s  á 
étre cuite chez un particulier ?

» -  La raison en est simple. Les parii- 
cuiiers ignorent ou négligent les précau- 
tions q u e je  vien? de vous indiquev. Leur 
court-bouillon est agremente d'ingrédients 
inútiles, nuisibles méme. Le volume de 
leurs marmites est trop petit, et surtout 
leur cau est souvent insuffisamment 
chaude. Dans ce dernier cas, la langouste, 
qui n’est pas tuée su r le coup, se vide en­
tiérement et I’on ne retire du récipient 
qu 'une carcasse inhabitée ».

*1 U n dernier détail qui prouvera bien 
que Paris est la ville du monde oü l'on 
mange le plus de poisson : A lui seul, le 
cuiseur de langoustes occit parjou r environ 
trois cents de ces crustacés, du commence­
ment de juin á ía fin d 'aoút. Ce chiffre 
s’éléve á 5 ou 6oo le samedi, á 8 ou 900 
le dimanche.

<1 E t maintenant, profitant des conn lis- 
sances culinaires que nous vcnons d’ac- 
quérir, nous adresserons ce conseil a celles 
de nos lectrices qui se piquent de bien 
faire la cuisine ;

« Si vous voulez faire m anger k vos in­
vites une bonne langouste, achetez-Ia vt- 
v a n íe  aux  Halles et conformez-vous aux 
prescriptions ci-dessus édictées, k moins 
que vous ne préfériez aller chez le « cui­
seur de langoustes », ce qui ne vous coQ- 
tera que quatre sous et vous vaudra une 
intéressante promenade dans l 'un  des 
coinspittoresques du vieux P aris. »

Le  procha in  num éro du 
P O T -A U -F E U  para ítra Je 
samedi 2 0  octobre 1894.
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C H I F F O N S

fait de toilette, une des pre­
miéres préoccupationsdu retour, 
cette année, est de se pourvoir 
d ’un chapeau d’autom ne. On a 

porté tout l'été des chapeaux si clairs ou si 
fleuris qu’ils ne peuvent rendre des Ser­
vices prolongés ; Ies pailles blanches ont 
l ’air m inable par les temps brumeuT, et il 
faut quelque chose de plus résistant que 
des garnitures en mousseline de soie, de 
plus confortable aussi á l’ceii.

P o u r les chapeaux ronds, beaucoup de 
feutre noir en ce m om ent: ou garnis tout 
noirs, — en ce cas surtout avec des plu- 
mes frisées noires, — ou bien égayés d’une 
teinte destinée á aller un  peu avec tout, 
avant qu’on ait décidé quel costume il 
conviendra de faire faire bientót.

Les formes différent peu de celles déjá 
connues : l’amazone á petits bords re- 
troussés et á calotte basse ; la toque classi- 
q u e ; le m arin avec bords dim inuant sur 
le chignon. T ou t ceci comme chapeaux 
pratiques, fáciles á porter avec unevoilette 
nouée au hasard, pour les sorties m atina­
les, les jours de vent, les séjours prolon­
gés á la campagne, etc, C ’est su r ce genre 
de chapeaux que la petite voilette de den­
telle blanche roussie fait trés bien, drapée 
tout autour, et posant presque sur les che- 
veux.

Cela n’empéche pas de mettre une véri­
table voilelte noire en tulle chenillé, re- 
couvrant ainsi complétement la dentelle 
blanche du bord, dont la clarté est ainsi 
légérement atténuée. C ’est juste ce qu'il 
faut pour donner une jolie note de dis- 
créie élégance á un cosiume taü leur tout 
simple.

Q uant aux garnitures proprem ent dites, 
beaucoup de touffes de chrysanihémes, 
de pompons de violettes, pour les fleurs;

du cóté des plumes, des fantaisies de cou- 
leurs chatoyantes faisant pied á des a i­
grettes trés enlevées en plum es • lisses 
recourbces, et enfin toujours les belles 
plumes d’autruche noires.

Encore du ruban, et beaucoup, beau­
coup de velours m iroir, souple, léger et se 
prétant á toutes les combinaisons de 
na'Uds et de chiffonnés.

Les grands chapeaux, plus habillés, 
n ’ont pas de forme bien délinie. Ce sont 
des fonds trés plats, assez larges, avec 
d’immenses bords en auréole, légérement 
gondolés puur masquer, par derriére, le 
point d'appui d’une plum e tom bant sur le 
chignon. D’autres, au contraire, sont 
releves par derriére, avec toute la garni­
ture en avant.

Ces grands chapeaux, visant surtout au 
style, sont cabossés ou releves au gré de 
chaqué modiste selon la clientéle qui est 
á coiffer. O n n’en saurait done donner 
utiiem ent de description exacte Cepen­
dant j’ai noté, dans cet ordre d’idées, des 
chapeaux avec le fond drapé qui sont trés 
jolis et artistiques, soit une immense 
passe auréole en velours noir, avec le fond 
drapé en velours rouge, á la fagon d’une 
marmotte, épinglée par de gros cabochons 
de ja is ; longues plumes d’autruche noires 
formant panache aplati en avant, et autre 
longue plume descendant en arriére sur 
les cheveux.

On fait beaucoup ce méme genre un peu 
en toutes teintes, et aussi bien en une seule 
niiance, en changeant d’éioffe : par exem­
ple les rebords en velours m ordoré ou 
loutre avec la m arm otte assortie, en moire 
ou en grosse bengaline, de méme en vert 
mousse.

->0.

II est évident qu 'une aussi grande super­
ficie de coiffure a besoin d’avoir l’aspect 
atrénué par un mélange sinon de cou- 
leurs, du moins de matériaux. Sans cela, 
cet enorme chapeau, surtout en velours ou 
en feutre est lourd et faii paquet.

Je sígnale encore des treillages de ve-
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lours ou de chenille, dans toutes les tein- 
tes possibles, dont on faitaussi des passes 
et des bords pour ces grands chapeaux 
rond?.

Beaucoup de piateaux en fAiire souple 
dont on fera des toques ou des capotes. 
Cesderniéres ne sont pas encore bien aflir- 
mées, on ne songera guére á les repren­
dre qu'aprés la T oussaint, avec les pre- 
miéres visites de rentrée ; aussi ne se 
presse-t-on pas de chercher de nouveaux 
modéles pour l’instant. C ’est toujours la 
garniture trés élargie sur le devant, les 
pompons ecartes de chaqué cóté, le tout 
trés seyant peut-étre sur des cheveux ar- 
tisiement prepares, mais incom prehensi­
ble á la m ain, au point de pouvoir poser le 
chapeau dans n’importe quel sens sur la 
téte, sansm éprise appre'ciable au prem ier 
aspeci.

On p répareun  jais, dit t  jais saiin », dont 
un  des principaux mérites est de n’Sirepas 
trés coüteux. C ’est Une espéce de compto- 
mis entre le jais brillani et le jais mat, et 
donnant en effet l’illusion d 'agrém ents re- 
couverts de satín noir done il imite le 
grain et le luisant. Malgré tout, Taspeet 
en est trés « deuil >>, et j ’estlme que cette 
fantaisie ne devant pas étre trés durable, 
mieux vaut s ’en teñir au beau jais brillani, 
plus cher sans doute, mais si élégant, tou­
jours á la m ode, et qui sert indéfiniment 
á de nouvelles combinaisons aprés plu­
sieurs années de services.

<<r>
Pour term iner ces inform ations un peu 

générales, il convient d’ajouter que le vio- 
let rougeátre, nuance dalhia assez foncé, 
est la teinte de la saison : on garnii beau­
coup les chapeaux de feutre en velours mi- 
roir de cette nuance. E lle a rinconvéníeni 
d'étre trés « dame d’un certain áge » et de 
ne pas s’harm oniser facilement aVec autre 
chose.

Du cóté des soieries, beaucoup de fa- 
íonnés á grands bouquets fieuris de larges 
rayures semécs de fleurettes, de palmes, 
etc. Ces disposiiions indiqueraient assez

qu’on verra encore nombre de jupes unies, 
car elles feraient mauvais effei cmployées 
en retroussés. On biaise les les des jupes 
de faqon que les rayures se rejoignent sy- 
m étriquem ent.

Beaucoup d’encolures carrées pour Íes 
robes du soir. Ces encolures sont souvent 
encaJrées par des galons de jais ou de 
perlcs, bien que le reste de la toilette ne 
com porte pas de rappel du méme orne- 
ment. Ce sont, bien entendu, des sortes 
d'empiécemeiits tout prepares, et dont le 
devant otfre toujours quelque prolonge- 
ment, soit par une frange ou un  motif 
quelronque. Ces empiécemeuts sont aussi 
m élangés de grosse guipure unie ou re- 
brodée. Certains sont terminés en pointes 
descendant jusqu’á la ceinture. On les ap- 
plique, le plus souvent sur une éloffe 
trés légére, noiammenl la mousseline de 
soie, plissée.

A n d r é e  d e  B o ü r c t E O i s i b .

C O U R R I E R
U n  a b o n n é .— L a  m ollesse de  v o tre  p á te á  frire 

tie n t p.-otiablement k ce  que  la fr itu re  n 'e s t pas 
assez chaude.

M . B . — Mei-ci d u  renseig iiem ent. N o u s avons 
souven t en ten d u  v a n te r les charines de  récu reu il, 
muis nous avouons h o n tcusem eiu  n 'en  av o ir jam ais 
m angé. N o u s en  goú tero n s par devoir, e t avec 
p laisir, so m ines-nous sürs , ap rés av o ir lu  v o ire  
le ttre . N ous donnerons une  re ce tte  de  liév re  en 
terrin e .

A . M . —  L a  re c e tte  p o u r g lacer les chem ises 
d 'hom rae  sera  publiée p rochainem en t d’u n e  fa^on 
tré s  com plete.

A b o n n é e  d u  H á v r e .  — O n  ne p e u t g u é re  
m ultiplSer les m aniéres d’accom m oder le  riz . L e 
riz  i  la T urq tie ,\e  risolh' á la M ilam ise , le  riz  á la 
C rM e  so n t les p rincipales fa^ons N o u s  e n  parle- 
rons. D 'u n e  fafon g ;énérale,nous c ro y o n s que  le  riz 
e st souven t peu  séduisan t, parce q u 'o n  le  fait trop  
cu ire .

L . B . —  N o u s avons donné dans le  n u m ero  du 
i "  nov em b re  1893 la re ce tte  des escargo ts k la 
v igneronne.

L a re ce tte  de  ia  ga lan tine  d e  volaille p eu t serv ir 
p o u r u n e  g a lan tin e  de  d inde e n  m odifiant les p ro ­
portions d e  la farce d ’ap rés le  poids d e  la bé te . 
B onne n o te  e s t prise p o u r  la  re c e tte  des trip e s  a 
la m ode d e  Caen.
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L,., k  C o u p b e v o ie . —  N o u s préférons m anger 
le  from age avan t les fru its . C 'e s t d ’a illeu rs une  
qu estion  con troversée  qu i fe ra  I'objet d 'u n  p ro - 

.rf:hain articie .
U n e  a b o n n é e .  —  B onne n o te  e st prise pour 

les p e tits  soufflés k la  volaille e t  au  poisson.

F .  á  M a r c l ie v a l .  —  B onne n o te  e s t  p rise  pour 
les re ce tte s  dem andées.

B a ü le t ,  M . B . e t  a u t r e s  a b o n n é s .  —  L 'au to - 
m o u ta rd ier M alézieux e st de  d ifférents ty p cs ¡ 
c e t  u stensile  des p lus p ra tiq u es , coOte ; en  méta! 
ang lais, 7 fr. 50 ; en  plaqué, su iv an t le t i t r e  e t 
l o rn em en ta tio n , 14, 15, 18 o u  20 francs.

M™ ' d e s  E c r i n s .  — 1.a  poudre  de  buis d o n t il 
a  é té  parlé  dans la  re ce tte  p o u r la conscrvation  
des d iam ants n 'e s t en  efl'et ni un p ro d u it de  phar- 
m acie, n i d e  d roguerie , n i d 'ép icerie  ; p o u r s 'en  
p ro cu re r il faut s 'adresser k u n  to u rn e u r  su r bois 
fabriquant des ob jets en  bu is ou  k u n  m archand 
de fou rn itu res p o u r  la jo aille rie  C 'est d e  la sciure 
ou  poudre  de ce  bois q u 'il co nv ien t d 'u se r. O n en 
tro u v e  d ie z  P o rta l, 67, ru é  des A rch ives.

G -  á  M o n tm o r i i lo n .  —  T ravaillez  v o tre  pdte 
en co re  plus rap idem en t, e t  d im inuez de 25 gram ­
m es la  q u an tité  de  beurre . P reñ ez  en  o u tre  garde 
a u x  coups d e  feu. — B onne n o te  e st p rise  pour 
les ceufs k la  M eyerbecr.

C b a u v ig n y . —  F a ites  ró tir  vos canards 30 m i­
n u te s  a p rés Ies av o ir sales kcru . l.a issez-les refro id ir 
e n  les posan t debout su r  le  c roup ion , de fafon k 
b ien  les é g o u tte r. Q uan d  ils so n t ég o u ttc s , cou- 
chez-les dans un  vase de g rés vernissé, !e v en tre  
en  l'a ir, afin que  le ju s  pouvant ro ste r dedans soit 
absorbé pa r les os. C ouvrez de saindoux k peine 
fon d u en  rcm plissan t ju sq u 'au  bo rd .L aissezrefro id ir 
v in g t-q u a tre  heures, couvrez  d’un pap ier d ’é ta in , 
puis d ’un  couverc le  de parchem in , e t  m e ttez  dans 
u n  endro it sec. V os canards se  con se rv ero n t ainsi 
tré s  b ien . L ’essentiel e st d 'év ite r  le co n tac t dé 
l'air.

58, b o u ld T a rd  de 1a ViUette
PARIS

M ” * P .  C le r m o n t - F e r r a n d .  —  L a  re c e tte  
com m uniquée  sera  ex p érim en tée  en  saison- M erci.

V o ir  l a  s u i t e  a u x  pag res I I I  e t  V I I  d e  l a  
c o u v e r t u r e .

E f l U  D ' H O U f i l G A N T  H O U B I G ^ A N T ,  f f l . P g . a t - H o a o r é  

A P R É S -MIDI ANG LA ISES

C O N V E R S A T I O N S  P R A T I I ) Ü E S
EN A N GLAIS 

Travaui á 1’Aiguille, Tricot,etc.
C o n lf in i ií 'i i ifn t  a u  p ro g ra iiiin i;  n fflp ic l cifs ó ru lv s  a n g la is e s

POUE FILLETTES & JEUNES FILIES

C h e z  M i s s  L A R K I N
L e J e u d l ,  d e  3  á  5  h e u re s  

35, Rué de Berri (Champs-Elysées).
K éférencex a u p ré s  de la  d ir e c tio n d u  J o u rn a l.

W I L L I A M S
1 , R u é  C a u m a r t in .  — P A R I S

Ses CORNICHONS Fa?on Méhk MARIANNE

L «  G é r t n l  t A  D 1 8 B 0 1 S . tu*. CBAILU 6C*LAII44| 40*
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