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( E U F S  A LA T R I P E

Cours de M. A. Colombié

M e s d a m e s ,

On sert souvent aujourd’hui commc 
cEufa á la tripe, des ceufs durs mólós á uno 
purée Souhise, laquelle est, commc vous 
savez, une puréo d’oignons liée avec nne 
béchamel. C’eat uno hérésie. Pour pré- 
parer des ceufs á la tripe, tela que les man- 
geaiont nos peres, on passe au beurre des 
oignons émincés, on lie avec un peu de 
farine, puis on mouille avec vio blanc et 
bouillon; en un mot, on fait un roux. On 
obtient ainsi une sauce dorée onctuensc 
qui, si elle eat réussie, fait de ce plat, 
consideré parfois comme vulgaire, un mets 
des plus appétissants.

Proportions
Pour 6 ceufs :
3 oignons inoyens;
1 verrc á madére de vin blanc;
1 /2  litro de bouillon;
1 cuillerée rase de farine, soit 10 gram* 

mes;
60 grammes de beurre, soit un demi 

quart;
10 gr. environ de fromage rápe, ou ua 

peu de mié de pain ;
Sel, poivre, persil, vinaigre ou citrón.

Cuisson des ceufs

Je commence par faire cuire durs les 
ceufs que j ’ai toujours soin de plonger dans 
l’eau bonillante. Jo sais ainsi que je deis 
les retirer exactement au bout de 10 mi­
nutes.

Si je les plonge dans l’eau froide, la 
cuisson commence avant l’ébullition, mais 
j ’ignore á quel moment, et ne puis par con- 
séquent appréeier le temps nécessaire pour 
les obtcnir durs. Je pourrais, il est vrai, 
les laisser également 10 minutos á partir 
du moment oíi 1 ébullítion a comniencé. 
Mais, j ’ai cru remarquer que c’est trop; et 
que souvent, dans ce cas, le blanc prend 
une teinte verdátre peu appétissante.

Je crois encore, qu’en plongeant l’ceuf 
dans l’eau bonillante, en « saiasissant»,
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par conséquent le blanc, on évite que le 
jaune se déplace et se rapproche du 
« bord » de l ’c E n f ,  ce qui empéche, quand 
on le coupe par le travers, d’obtenir des 
rondelles réguliéres et se tenant bien.

Enfin, pour m o n d er  les ceufs, c’est-á- 
dire pour les débarrasser de lenr ooquille, 
il est préférable de ne poínt les rouler sur 
la table : on a ainsi chance de les écraser 
et de détacher le jaune du blanc.

Tenez l’ceuf dans le creux de la main 
gauche •, puis, avec la lame d’un couteau un 
peu large, frappez á plat légéreraent sur le 
milieu de l’ceuf que vous tournez de fa§on 
á casser la coquille en couronne. La co- 
quille s’enléve alore sans dilñculté.

Préparation
Pendant Ies 10 minutes nécessaires á la 

cuisson des ceufs, on a tout le temps de 
préparer la sauce.

Apres avoir pelé les oignons, je les ci- 
séle en filets trés fins — a peine comme 
une allumette bougie — et je  Jes jette 
dans une sauteuse oíi j ’ai mis fondre mon 
demi-quart de beurre. II faut qu'au mo­
ment oii je les mets, le beurre soit bien 
cbaud.

Je les laisse blondir á fea pas trop vif, 
en les remuaut de temps [á autre avec la 
cuiller de bois ; et, quand ils ont pris une 
teinte bien dorée, j ’ajoute la farine.

Je la laisse caire une ou deux minutes, 
en toumant toujours avec la cniller pour 
bien amaJgamer; et, des qu’elle est blonde 
— il ne faut pas la laisser roussir, — 
j ’ajoute le bouillon et le vin blanc. Je 
donne un coup de fouet pour amalgamer le 
tout; puis aprés avoir ajouté sel, poivre, 
un jus de citrón ou un filet de vinaigre, je 
baissc le gaz ou je retire sur le coiu du 
fourneau.

La sanee est préte; si elle doit attendre 
queique temps, n laut la laisser sur le coin

du fourneau, sans bouilbr, pour ne la ver- 
ser sur les ceufs qu’au moment de servir.

La sauce doit étre assez fortement rele- 
vée eu poivre. On peut y mettre auesi une 
pointe de muscade.

D ressage

Les oeufs étant cuits durs et débarrassés 
de leur coquille, je Ies coupe par le tra­
vers en tranches d’environ un demi eenti- 
métre d’épaisseur et je  les range sur un 
plat á gratin légérement beurre, superpo- 
sant les conches en déme.

Dix minutes avant de servir, je verse 
la sauce dessus, petit k  petit, á l’aide d’une 
cuiller; aprés quoi je saupoudre toute la 
surface des ®ufs de mié de pain fraíche 
ou de fromage rápe, et je fais gratiner au 
four.

Pour cela, si je dispose du gaz, je n’ai 
qu’á placer le plat sous une rampe allu- 
mée. Si je sois obligé d’employer un four­
neau á  charbon, je place une brique froide 
sous le plat afin que la cbaleur arrive seu- 
lement su r  les mufs, et non pas dessous.

Le plat doit étre serví des que le gratin 
a pris une teinte dorée.

Les cours de M. Augmste CólomMé 
ont lieu le lundi h S heures, au magasin 
d'exposition de la Compagnie du gaz, 
Í16, boulevard Saint-Germain. Ceux 
de M. Briessens se fo n t le jeudi h 3 
heures, au magasin de la Compagnie, 
28, rué du Quatre Septembre. Les per­
sonnes désirant assister d l'un de ces 
cours, n ’ont qu’d envoyer leur nom au 
directeur de l’un de ces magasins d’ex- 
position, qui leur fera  parvenú gra- 
cieusement une carie d’entrée.
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S A U C E  B E A R N A I S E

SA sauce béam aise , par excellence 
« sauce de restauraut » oü elle fait 
toajours plaisir, accompagnant un 

entrecote, apparait rarement sur la table 
de famille. On la croit de préparation fort 
difficile. Et le fait est que lorsqu’un cuisi- 
nier parle d’une sauce « montee au beurre », 
¡1 a, dans la voix, des tremblements capa- 
bles de dÍBSuader pour longtemps les « pro­
fanes » d’entreprendre une chose aussi 
difficile. Cinq minutes de conversation sur 
ce chapitre avec un « artiste » vous pro- 
curent pour plusieurs nuits des cauoliemars 
de sauce tonrnée.

Je ne saurais pourtant me lasser de le 
répéter, rien n’est plus simple que de 
réussir une de ces sauces au beurre dont la 
hollandaise  est le prototype. II  suffit d’y 
consacrer 10 minutes sans la quitter. Tou­
tes ces sauces se préparent de méme : on 
amalgame du beurre et de l’ceuf, et l’on 
introduit un condiment variable qui oons- 
titue rélément caractéristique de la sauce.

Nous avons publió jadis la recette de la 
sauce ho llanda ise;  tout récemment nous 
avons révélé les mystéres de la sauce cre- 
ve tU . Nous donnons aujourd’hni la for­
mule de la sauce héarnaise  qui est une

simple hollandaise relevée principalement 
d’échalote et d’estragon. On voudra bien 
m’cxcuser d’insister encore sur certains 
détails de principe communs á toute cette 
catégorie de sauces que l’Ángleterre nous 
envie.

Proportions
Pour un entrecéte d’environ une livre 

et demie, soit pour 6 personnes :
125 á 150 grammes de beurre fin, soit 

uu bon quart;
2 beaux jaunes d’ceuf ou 3 moyens;
1 verre k  madére de vinaigre;
1 verre á madére de vin blanc ;
3 ou 4 échalotes moyennes;
1/4  de feuille do laurier;
2 0  grains de poivre blanc concassés;
1 clou de giroflé;
I  petit bouquet de persil et cerfeuil;
Quelques branches d’estragon.
En principe, « classiquement », on ne 

met que de l’échaloto et de l’estragon. 
Mais, tout en accordant la prédominaneo 
k  ces deux aromates, je trouve bou d’ajou- 
ter les autres dans les proportions indi- 
quées.

Les jaunes d’ceut doivent étre bien sé- 
parés des blanca.

Le poivre blanc est préférable au noir, 
parce qu’il ne noircit pas la sauce.

II est bon de jeter l'estragon 1 minute 
dans l’eau presque bouillante, pour lui 
enlever son amertume.

L’extrait

Préparez d'abord « l’extrait» d’aromates 
qui donnera le goüt k  la sanee.

Pour cela, preñez une petite casserole, 
émaillée de préférence, Ies casseroles éta- 
mées faisant noircir vinaigre et vin blanc.

Mettez-y vinaigre et vin blanc, et faites 
réduire á feu vif — casserole découverte 
bien entendu.

Quand ce liquide est réduit d’environ un
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tie rs , a jou tez  le s  éclia lo tes ép luchées e t 
c iselées on dés tré s  fina, a in s i que to u s les 
a u tre s  a rom ates  que v o u s m ettez  en tie rs .

A  p a r t i r  d e  ce  m om ent, faites ré d u ire  h 
feu  u a  p e a  m oins v if, afin  qu e  le liqu ide 
s ’im p ré g n e  b ie n  de tous les p a rfu m s. E n  
m e tta n t le s  arom ates dés le  d éb u t, ils  sup- 
p o r te n t  u n e  p lu s  longue  évapo ra tion , ce 
q u i le u r  fa it  p e rd re  d u  g oü t.

Q u an d  le  liq u id e  e s t ré d u it á  p e u  p ré s  á 
la  v a le u r  d ’un e  forte  cu ille rée  á  bouche , 
re tire z  du feu ; e t passez-le  d an s  u n e  p as­
so ire  tré s  fine, ou m ém e d an s  un e  m ousse- 
lin e . N e  c ra ig n ez  pas d ’a p p u y e r  p o u rc x p r i-  
m o r le s  quelques g o u tte s  de cu isson  d o n t 
le s  b e rb e s  p e u v e n t é tre  im prégnées.

L a issez  re fro id ir , ju s q u ’á  ce  q u e  ce t 
e x t ra it  so it seu lem en t tiéd e .

Les oeufs
P re ñ e z  m a in te n a n t u n e  casse ro le  é tro ite  

e t  h a u te  oü vo u s m ettez le s  ja u n e s  d ’ceuf.
U n e  casse ro le  ém aillée est, á  la  r ig u e n r , 

p ré fé rab le , p a rc e  q u e , com m e nous l’avons 
d é já  ex p liq u é , l ’an g le  du  fond av ec  les p a ­
ro is  é tan t a r ro n d i, on «  ram éno  »  p lu sfa c i-  
le m e n t la  sa u ce  qu i a  ten d an co  á  s’y  a tta- 
c h e r .

V ersez  y  p e t i t  á p e t i t  T in fusion , q u an d  
elle es t su ffisam m ent re fro id ie , en  to u rn a n t 
constam m en t.

E n  v e rsa n t to u t d 'u n  coup , ou  en  v e rsa n t 
l ’in fu sio n  tro p  ch au d e , vous risq iiez  de 
c u ire  b ru sq u em e n t les ceufs, c ’ea t-á -d ire  de 
v o ir  to u rn e r  la  sau ce . Ce q u i se p ro d u it 
en c o re  fac ilem en t si, a u  lie u  d e  v e rse r  l ’in - 
fusioD su r  les ceufs, vous p réc ip ite z  les 
ceufs daña T infusion.

S i, a y a n t é t é t r o p » i t e ,  vous voyez des 
g ru m e a u x  se fo rm er dans le  m é lan g e , no 
« je te z  p as  d e  su ite  le  m an ch e  ap rés  la  
cognée ». L e  m al p e u t enco re  parfo is  se 
ré p a re r .  P o u r  ce la , vous p longez im m édia- 
te m e n t la  cassero le dans l ’eau  f ro id e ; p u is ,

au  b o u t d ’u n  in s ta n t vous passez  le  m élange  
á  tra v e rs  u n e  p asso ire  tré s  fine. S i u n e  tré s  
p e tite  q u an tité  d 'ceuf seu lem en t a  é té  tro p  
sa isie , il n e  re s te  que qu elq u es g ru m ea u x  
su r  la  p a s so ire ; e t ,  en  d eu x  ou  tro is  coups 
de  c u ille r  ou d e  fo u e t, vous « re liez  »  la 
sauce .

Incorporation du beurre

Ces p ré lim in a ire s  te rm in és —  ils  ex ig en t, 
to u t a u  p lu s , h u ít  ou  d ix  m in u tes  —  il  ne 
vous re s te  p lus qu ’á  in c o rp o re r  le  b e u rre .

P ro céd ez  exac tem en t com m e nous l ’avons 
in d iq u é  p o u r  la  h o llandaise  e t la  sauce 
cre v e tte .

C 'es t á -d ire  m ettez  g ros com m e u n e  no ix  
de  b e u rre  dans l a  cassero le  qu e  vous tenez 
su r  le  fo u rn e au ; e t to u rn ez  v iv e m e n t avec 
la  cu ille r  d e  bois, ou  av ec  u n  p e tit fouet, 
en  a y a n t soin de n e  pas tro p  chauffer. 
F a ite s  a tten tio n  i  p ro m en e r su r to u t la  
cu ille r  co n tre  les p a ro ís  du  fond  de la  ca s ­
sero le oü  l ’ceuf a  te n d a n c e  á  c u ire  p lu s  ra -  
p idem en t.

Q u an d  le  m orceau  d e  b e u rre  es t fondu , 
a jo u tez -en  u n  second, p u is  u n tro is ié m e .. .  
e n  a tte n d a n t to u jo u rs  qu e  le  m orceau  soit 
fo n d a  p o u r  en  m e ttre  u n  a u tre .  T o u rn e z  
sans cesse , e t n e  chauffez pas tro p . S i v o tre  
sauce n ’e s t p as  assez c u ite , i l  se ra  tou jours 
tem p s d e  la  chauffer d av an tag e  q u an d  to u t 
le  b e u rre  se ra  in c o rp o ré . A lo rs , vous cour- 
re z  m o ins d e  d an g e rs , c a r  l’cEuf a y a n t 
ab so rb é  to u t le  b e u r re , se ra  m oins fac ile ­
m e n t «  saisi ».

D és qu e  la  sauce  es t p rise , d ’a ille u rs , 
vous p o u v ez  a lle r  p lu s  v ite .

Q u an d  to u t le  b e u rre  est in c o rp o ré , salez, 
g o ü te z ; e t  s i la  sauce  n e  v o u s  p a ra it  pas 
suffisam m ent cu ite  e t  co n s is tan te , co n ti-  
n u ez  á  chauffer sans cesse r de to u rn e r .

E n fin , a jo u tez  u n e  p in c ée  d e  feu illes 
d ’es tragon  coupées tré s  m in ees , q u e  vo u s 
av ez  d ü p ré a la b le m e n t p longev  u n e  m in u te
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dan s  l ’eau  ̂ r e í jw e  b o u illan te  p o u r  en lev e r 

le u r  am erto m e . L ’eau  to u t á  fa it bou illan te  
d é v e rd it le s  feu illes.

Observations

A v ec  u n e  cassero lo  in s ta llée  d an s  un  
b a in -m arie  on n ’a  g u ére  k  c ra in d re  d e  v o ir 
to u rn e r  la  sa u ce . M ais, sans b a in -m arie , il 
suffit d ’u n  p e u  d ’a tten tio n  p o u r  n e  p as  la 
m an q u er.

L a  béarnaise  do it é tre  p lu s  ép a isse  que 
la  h o lla n d a ise ; o n  p e u t l ’o b te n ir  au ss i con- 
s is tan te  qu e  la  p lu s  be lle  m ay o n n aise .

E lle  d o it é tre  tr é s  re lev ée .

A  p a r t i r  d u  m om en t oii com m ence l’in - 
co rp o ra tio n  d u  b e u r re , i l  su ffit d e  d ix  m i­
n u te s  p o u r  l a  te rm in e r . E l le  p eu t a tten d re  
quelques in s ta n ts ,  m ais k  co n d itio n  d 'é tre  
m a in te n u e  a u  c b a u d , dans le  b a in -m arie  
ou  su r  le  co in  d u  fo u rn eau , e t  d ’é tro  f ré ­
q u em m en t re m u é e .

D ’a u tre  p a r t ,  a u  c o n tra ire  d e  la  hollan- 
daise  q u i se  se rt tr é s  cb au d e , la  b éarnaise  
se s e r t  seu lem en t tiéd e .

Q u an d  la  b éa rn a ise  acco m p ag u e  u n  
en tre co te  qu e  l’o n  d éco u p e  s u r  la  ta b le , on 
la  p ré se n te  á  p a r t  d an s u n e  sau c ié re .

P o u r  le s  to u rn ed o s e t  le s  file ts-m ignons 
(petites ro n d e lle s  d e  file t p an n ées e t  g r il-  
lées), on  l 'é te n d  en cou ronne s u r  chaqué 
to u rn ed o s e t ch a q u é  tile t-m ig n o n .

A jou tons en fin , q u ’a u  lie u  d ’in c o rp o re r  
le  b e u rre  e n  m o rceau x , on  p e u t v e rse r  
p e tit k  p e t i t  du  b e u r re  fo n d u , pas tro p  
ch a u d  e t  n ’a y a n t  pas b o u illi. O n  p e u t alors 
« m o n te r »  la  sauce  b o rs  d u  feu , e t  n e  la 
cb au ffe r q u ’au  d e rn ie r  m o m en t, p o u r  ache- 
v e r  d e  la  fa ire  p re n d re . O n  g ag n e  ainsi 
q u e lq u es m in u te s , m a is jo n 'o s e ra i  affirm er 
q u e  le  p ro ced e  e s t p lu s  su r.

M a z a k i s .

f f f f f f i f f f f f f f f f f f t f f

0 )  m x x B  ^

ABATTIS DB DINDE AUX NAVETS 
COTELETTES DE MOUTON GRILLÉES 

AVEC R IZ A  LA CRÉOLE 
TER R IN E DE LIÉVRE 

SALADE 
CRÉPES AUX CONFITURES

POTAGE PURÉE DE LKNTILLES A L’OSEILLE 
SOI-E NORMANDE 

F IL E T S  M IGNONS SAUCE BÉARNAISE 
FAISAN ROTI EN TOURÉ DE M AUVIETTES 

C R O yT E  AUX CHAMPIGNONS 
ASPIC DE POMMES

->0>
® U F S  A  LA T R IPE  

ÉMINCÉ DE M OUTON AU RtZ 
BCEUF CHASSEUR 

SALADE 
BEIGNETS SOUFFLÉS

POTAGE VELOUTÉ 
BCEUF BOUILLI 

GARNI DE CK OgU ETTES DE POMMES 
DE TERRE 

POU LET AU BLANC 
LIÉVRE KOTI 

CROSNES DU JAPON 
SOUFFLÉ A U  POTIRON

COQUILLES DE SAINT-JACQUES 
COTE DE VEAU FOVOT 
GALANTINE DE HURE 

SALADE DE BETTERAVES 
GATEAU D E SEMOULE

POTAGE CRÉME D’ORGE 
HERLANS WONTREUIL 

FO IE DE VEAU PIQU É AU CÉLERI 
DINDONNEAU R O TI SUR CRESSON 

MACARONI A  L'ITA LIEN N E 
POMMES AU RHÜM

ESCARGOTS A  LA VIGNERONNS 
HACHIS D E BCEUF EN GATEAU 

MAYONNAISE DB POULET 
POMMES DE TE R R E RONDANTES 

BRIOCHE AU MAOÉRE

POTAGE A L’OIGNON 
SOLE AU GRATIN 

GIGOT BRAISÉ SUR PURÉE DE MARRONS 
PERDREAUX ROTIS 

HAKICOTS VERTS A  L A  POULETTE 
CRÉM E RENVERSÉE
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N O V E M B R E  G A S T R O N O M IQ U E

L es  poissons, ah u ris  p a r  la tem p é te , seraieiit 
to u t  disposés k se  laisser p re n d re ; m ais nos pé- 
ch eu rs  — on n e  saurait les blAmer —  h ésiten t ii 
so rtir  d u  p o rt. L a  m arée a rriv e  en  fo rt pe tite  
q u an tité , e t,  p o u r peu  que  le  tem p s co n tinué , les 
p rix  v o n t encore  augm enter.

E n  iait de salm onides, il n’y a p lu s  de  m angeable 
que  la  tru ite  saum onée d e  D an taig  : 8 francs le 
k ilo .

L e  tu rb o t, to u jo u rs  abondan t, n’a p o in t sub i de 
va ria tio n s : 3 fr . 25 e t  3 fr. 50 le  kilo. L a b a r b u e ;

3 fr- 75-
L e  ba r e st t r é s  ra re  : 6 francs le  kilo. L e  rau le t, 

d o n t c’e s t la p leine saison, a rriv e  en  faible quan 
t i té  : 5 Ir- 50 le  kilo.

L a  solé a m onté  k  5 fr. 50 le  k ilo . L e  m erlán 
re s te  k 2 francs.

L e  raaquereau  aug m en te  : 80 e t 90 cen tim es 
piéce.

L e  h a reng , « é re in té  n pa r le  g ro s tsm ps, 
a rriv e  to u t  dép lum é. II e st de  qualité  m ediocre  : 
20 e t  25 centim es.

H om ards e t  langoustes se v e n d en t co u ram m en t
4 fr. 50 le  kilo.

L es  ro u g e ts  de la  M éd ite rran ée  dev iennen t 
ch ers  ; 5 e t  6 francs le  kilo.

P a r  ce  tem p s de  froid aux  p ieds, les pécheuses 
de  c rev e tte s  re s ten t chez elles. L a  c rev e tte  grise 
v a u t 3 francs le  k ilo ; la  ro se , d e  13 k  22 francs.

B onnes coquilles S t-Jacq u es  —  c’e st la saison 
—  k  20 cen tim es.

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

L es  p e rd reau x  d ev ien n en t p lu s  ta re s , e t  les 
co u rs  s 'en  re ssen ten t. O n n e p e u t  g u é re  a v o ir  un

b o n  p erd reau  m oyen  k m oins de 3 francs ; un  trés 
beau , 4 francs.

L es  cailles v a len t to u jo u rs  i  f r .5 0 ; les pe tites ,
1 fr. 25.

B eaucoup de faisans : 5 francs u n  bon  c o q ; 
6 fr. 50 ce  qu’il y  a de  m ieux. L es poules : 4 ir . 50 
k 3 fr. 50.

O n tro u v e  enco re  de  bonnes a io u e tte s  k 2 fr. 50 
e t  2 fr. 75. . \u  dessous de  ce  p rix , e lles so n t mai- 
gres. L e  passage to u ch e  k sa fin.

L es d ern iéres g rives se v en d en t 80 e t  90 cen- 
times-

L es  bécassines v a len t de  2 fr. 25 k 2 fr. 50. E lle s  
so n t adm irab les de  graisse.

C anards sauvages : 4 e t  5 francs. Sarcelles :
2 fr. 50.

O n  v o it quelques van n eau x  k 90 centim es.
L e  p e rd reau  m anquan t, la feuille é ta n t tom bée, 

on  chasse beaucoup le  liév re , e t  ce  quadrupéde  
e s t  tre s  bon  m arché  : 6 fr. 50 k 7 fr- 5<>- C ’es t le 
m om ent de  faire des pátés.

L es  cours du  chevreu il so n t k peu  p rés sta tion - 
naires ; 10 e t 12 francs un  joli c u is so t;  ex tra , 14 
e t  15 fran cs; có te le ttes p rem ier choix , 75 c en ­
tim es.

B ons p e tits  pou lets de  g ra in  k p a r tir  de 2 fr. 50. 
U n  b eau  p o u le t : 3 francs. P ou la rd es : 7 e t  8 francs. 
C hapons : 9 k 10 francs.

L a  saison s’avance p o u r les canards, e t  les p rix  
au g m en ten t sensib lem ent. N an ta is  : 7 e t  8 francs. 
R o uennais : 8 e t  9 francs.

C ’e s t la p leine  saison des d indons. D indes su- 
pe rb es de 8 k 12 francs; d indons, de  10 k 18 francs.

O ies fines : i  franc la  livi e.
L es  foies g ras d e  S trasb o u rg  co m m en cen t k 

é tre  b o n s ; il fau t en co re  a tte n d re  une  quinzaine 
p o u r ceu x  du m idi.

L É G U M E S

N ’abusons pas des de rn ie rs  p e tita  pois k  5 francs 
le litre.

L es h a rico ts  v e rts  du  pays so n t fiois. C eux 
d 'A frique, bons en  ce  m o m en t, v a len t de  60 k 80 
cen tim es la  liv re  ¡ ceux  du M idi, to u jo u rs  p lu s  fins, 
70  k 80 cen t. C eux  d’E spagne, k la  peau  g risk tre , 
o rd inairem en t su p érieu rs k ceux  d’A frique, son t 
m auvais actuelleraen t, k cause du tem p s qu i sévit 
de  l’a u tre  có té  des Pyrénées.

F lageo lets frais : i  fr. 30 á  1 fr. 75 le  litre . 
F lag eo le ts trem p és , reconnaissables k leu r v e rd ea r 
appétissan te, 40  e t  50 centim es.
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L e  soisson frais e s t  f in i ; le soisson trem pé 
40 cen tim es.

L es  to m ates exo tiques n 'a rriv en t pas en co re ; 
les to m ates franca ises qu i re s ten t so n t peu  recom - 
m andables.

L es  end ives so n t a tro cem en t v -«éres; il en sera 
ainsi ju sq u 'au x  gelées qui re n d ro n t aussi les salsifis 
m eilleurs.

T o u jo u rs  pas m al de  choux-fleurs. C ho u x  de 
B ruaelles : 25 cen tim es le  h tre .

C rosnes d u  Ja p ó n , 40  e t 5o cen tim es le dem i- 
kilo.

L e s  cardons son t exce llen ts ; t  fr. 25 á  i  fr. 75 
le  p ied  su ivan t g rosseur.

L es  a rtich a u ts  de P a ris  so n t ra res  e t  m auvais. 
L ’a rtich a u t de  B re tag n e , aux  form es arrondies, 
e s t assez abondan t : 30 e t  40  cen tim es, d e  gros­
seu r m oj'enne .

L entilles.
N o u s avons to u jo u rs  : c é le n , céleri rave, potí- 

ro n , b e tte ra v e s , rad is  n o irs, top inam bours.
L es  truíFes so n t en co re  m édiocres.

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

P o n t-lÉ v fiq u e , R o q u efo rt, G ru y é re , C hester, 
H ollande.

L e  B rie  qu i d ev ra it c jre  bon  á  ce tte  époque, 
laisse e n co re  k désirer.

Q u a n t a u  C am em b ert e t  a u  C oulom m iers, ils 
so n t encore  p lus e n  re ta rd .

SA L A D E S

B eaucoup  de salades : la itue , ch icorée , escarole, 
ronaaine, barbe  de capucin .

I  ^ m áche e s t  tré s  ah o ndan te  : 25 cen tim es la 
livre.

L e  p issen lit v e r t  a p p a ra lt ; il e st en co re  d u r  e t  
m auvais.

F R U IT S

L 'an n ée  sem ble raauvaise p o u r  les fru its  d ’h iver. 
Ils se  co n sen -cn t m al, e t il e s t  ra re  de tro u v er 
u n e  p ü ire  succu len te .

L e  ra is in , m oins ab o n d an t q u e  l’année  derniére, 
s’abtm e facilem ent : 50 e t 60 cen tim es la  livre, 
en  q u a lité  tré s  o rd in a ire ; le  b eau  F o n ta in eb leau  : 
I fr. 25 á  I fr. 50.

L es  p rem ieres o ranges son t a r r iv é e s ; abste- 
nons-nous.j

O u tre  les d a tte s , les bananes e t  les grenades, 
n o u s avons com m e fru its  exotiques : kakis du  
Jap ó n , C herym olias o u  anones, avocats e t  m an­
gues.

HACHIS D E B C U F  E N  GATEAU

lotes,

s  a  l ’h a b itu d e , p o u r  accom m oder 
le s  re s te s  d e  bm u f bou illi, de 
fa ire  u sag e  d ’o iguons, d ’écha- 

d e  v in a ig re , e tc . C e t assaisonne-
in e n t, to u t  in d iq u é  d u  re s te , p o u r d o u n e r 
d e  la  sa v e u r  á  u n e  v ia n d e  assez in s ip id e , a 
r in c o n v é n ie n t de n e  p as  p la ire  á  to u s les 
estom acs.

L a  p ré p a ra tio n  q u e  nous in d iq u o n s au- 
jo u r d ’k u i, d ép o u rv u e  de to u s condim ents 
i r r i ta n ts ,  c o n v ien d ra  d one  u n  peu  p a r to u t ; 
m ais su r to u t d an s  les m aisons oii i l  y  a  des 
en fan ta , to u jo u rs  affriolés p a r  ce  q u i re s-  
sem ble á  u n  g á teau .

E lle  p e rm e t d ’u tilise r  av a n ta g ea aem en t 
des res te s  d e  p e a  d ’im p o rtan ce  n e  p o u v an t 
fo n rn ir  d e  tra n c h e s  p resen tab les , e t qu i, 
a in si accom m odéa, fo n t p rofit e t  m ém e 
h o n n e u r . D e  p lu s , l ’cx é cu tio n  es t fo rt 
sim ple e t  tr é s  ra p id e , choae á  co n s id ére r 
p o u r  la  cu isson  d u  d é jeu n e r.

Proportions
P o u r  u n e  d em i-liv re  de bceuf p ré t  á  ha- 

c l ie r :
U a  v e r re  1 /4  d e  b o n  la it ,  so it 2  d éc ili-  

t r e s  1 /2 ;
G roa com m e u n  tré s  be l ceuf d e  b e u rre , 

ou  to u t a u  p lu s , GO g r . ;
2  ceufs ;
2  cu ille rées  ra se sd e  fa r in e , aoit 20  g r .
1 /2  cu ille rée  d e  p a n u re .

Le bceuf
E n le v ez  la  g ra isse  e t  p rin c ip a le m en t Ies 

n e rfs  e t  to u tes  les p a rtie s  m uscu leuses de 
la  v ia n d e . H a c b e z  ensu ites les chaira  tres  
f i n  ; c e  ré su lta t s ’o b tie n t fac ilem en t e t  v ite  
av ec  u n e  v ia n d e  tré s  cu ite , com m e l’es t le 
boeuf.
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La sauce
D a n s  u n e  cassero le assez g ra n d e  p o u r 

e o n te n ir  to u t á  l ’h o u re  le  b® uf b ach e , 
m ettez  les 3 /4  seu lem en t d e  v o tre  b e u rre  
a v e c  la  fa r in e  ; faites cbauffer su r u n  feu 
tré s  doux  p o u r  la isse r  to n d re  seu lem en t, 
ta n d is  que vous to u rn ez  av ec  la  c u ille r  de 
b o is  en  d é lay a n t, d e  fa9on á  fo rra e r  une 
pñ te  sans g ru m ea u x .

V ersez  a lo rs , peu  á  p e u  e t  to u jo u rs  en 
to u m a n t, le  la it c h a u d  \ laissez cbauffer, 
saos b o u illir , p e n d a n t un e  ou  d eux  m in u tes , 
se lon  le leu , sans cesser do to u rn e r , p o u r 
fa ire  légerem tn t ép a iss ir. C e tte  sauce  doit 
r e s te r  com m e u n e  bou illie  tr é s  c la ire , tré s  
00 a l a n te .

R e tirez  la  casse ro le  d u  f e u ;  e t a u  b o u t 
d 'u n e  m in u te , afin  q u e  la  c h a le u r  n e  les 
sa is issen t p as , v e rse z -y  vos ja u n e s  d ’m afs 
q u ’il  n ’e s t p as  nécessa ire  d e  d é lay e r  p réa la ­
b le m e n t, p o u rv u  que vous to u rn ie z  to u t d e  
su ite  p o u r le s  b ie n  m éler.

M ain ten an t, a jo u tez  le  bm u f h a c h é ; 
to u rn e z  en c o re  afin qu e  le  m élange  soit 
b ie n  ég a l, ap ré s  av o ir  m is d e u i  fo rtes p in - 
cées  de se l, un e  p e tite  p r ise  d e  p o iv re  e t  
u n  p e a  d e  m uscade ráp ée .

Le gáteau
B attez  les b lan cs d ’mnfs tré s  te rm es , c t 

n e  fa ites  ce tte  o p éra tio n  q u ’au  m om ent de 
le s  in c o rp o re r  a u  h a c h ís , so it ju s te  av a n t 
d e  m e ttre  le p la t a u  fo u r . L e s  b lancs 
m o n te n t p lus v ite  q uand  on  opere  d an s un  
e n d ro it pas tro p  c h a u d .

A jou tez  a lo rs  les b la n cs  au  b ac b is  qu i 
e s t d a n s  la cassero le , av ec  les m cm es p ré- 
cau tio n s que p o u r  les sou fflés. C’e s t-á -d ire  
q u ’il  fa u t am alg a m e r tre s  b ie n  la  n e ig e  au  
hach is, m ais qu ’il fau t le  ta ire  av ec  légé- 
r e té  e t  p ro m p titu d e  p o u r  q u e  ce tte  ne ige  
co n serv e  son  c a ra c té re  m ousseux , to u t en  
é ta n t  ab so lu m eu t m élangée e t confoiidue 
a v e c  le  res te .

B eu rrez  la rg e m en t u n  p la t c re u x  a llan t 
au fo u r, av ec  la  m oitié d u  b e u rre  re se rv é .

V ersez m a in te n an t d an s ce  p la t e t  d 'u n  
seu l co u p , to u t le  c o n ten u  de la  casse ro le  ; 
saupoudrez av ec  la  c liap e lu re  e t  p arsem ez le 
to u t d e  p e tits  m o rceau x  d e  b e u r re  —  l ’a u tre  
m o itié  d e  v o tre  re s te  —  p ré p a ré s  a u ta n t 
qu e  possib le d 'a v a n c e , e t  g ro s  com m e des 
po is, so it u n e  douzaine e n v iro n .

M ettez to u t d e  su ite  a u  fou r tré s  dou x , 
e t  la issez ainsi p en d a n t v in g t m in u tes , de 
faqon q u ’il v ie n n e  p lu s  d e  c h a le u r  s u r  le 
p la t qu e  dessous.

L e  fo u r d e  cam p ag n e  p e u t fo rt b ie n  
rem p lace r ce lu i d u  fo u rn e au , m ais  i l  fau t 
seu lem en t poaer le  p la t  su r  des cen d res  
chandes .

L e  b ae h is  a u  to u r  do it p e u  k  p eu  gonfler 
e t  m o n te r  d e  d cu x  á  tro is  ce n tim é tre s  e n ­
v iro n , ta n d is  q u e  la  su rface  so co lore e t  
lo rm e u n e  tré s  lé g ére  crou to  v e rs  la  fin de 
la  cu isso n . S u rv e illez  ; e t q u a n d  le  p o in t 
d é s 'ré  es t a t te in t ,  se rv ez  im m cd ia tem en t, 
e n  p o sa n t l e  p la t m em e s u r  u n  p la t d u  S e r ­

v ic e  re c o u v e r t d 'u n e  se rv ie tte  p liée  en 
q u a tre .

Observations

N e p as  p ren d re  u n  p la t tro p  g ra n d , 
p a rc e  qu e  le  h ach ís  s’y  é ta le ra it en  couche 
tro p  m iu c e  e t  désséebera it ; j ’a i e x p e r i­
m en té  avec u n  p la t a y a n t 2 0  cen tim étres  
d e  d ia m é tre  e t 3  cen tim étres  d e  profon- 
d eu r.

S i le  fo u r es t tro p  c h a u d , le  h ac h ís  n e  
m on te  pas , il g ra tin e  seu lem en t e t  se dés- 
séche  in té r ie u re m e n t. L a  réu ss ite  d ép e n d  
d one  beaucoup  d u  dogró  d e  ch a le u r. 
M ieux  v a u t d an s  ce cas , u n  fou r pas assez 
c h a u d , d an s  lequel on  la isse c in q  m inu tes 
d e  p lu s , q u ’u n  fo u r tro p  so u ten u .

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .
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P E T I T E S  S J I L E T T E S  ^  T ^ É

I o ic i u n e  re c e tte  tr é s  sim p le  de 
p c tiie s  g a le tte s  p o u r le  th é ,  ex- 
ce llen te s  s u r to u t q u an d  elles 

so n t serv ies ch au d es . L a  p á te  se p rep a re  
on  10 m in u tes , e t p eu t a t te n d re  c in q  ou 
s ix  h eu re s , á  eond ition  d e  la  te ñ ir  d an s  un  
en d ro it fra is  e t  á  l 'a b r i  d e  l ’a ir  : dans 
un e  so u p ié re  c o u v e rte , p a r  ex em p le . D ’au ­
tre  p a r t ,  la  cu isson  ex ige  k  p e in e  v in g t 
m in u tes . O n  p o u r ra  d o n e , sans d éran g e- 
rae n t, p ré p a re r  la  p á te  d ’a v a n c e , m e ttre  les 
g a le tte s  au  fou r qu elq u es in s ta n ts  av a n t 
d e  p ré p a re r  le  th é , e t  le s  se rv ir  to u tes  
chaudes .

P r o p o r t i o n s

P o u r  u n e  o in q u a n ta in e  d e  g a le tte s  d ’e n ­
v iro n  4  cen tim étres  d e  d ia m é tre  :
2 5 0  g ram m es d e  f a r in e ;
125  g ram m es d e  b e u rre  ;
60  g ram m es d e  su c re  ;
5  g ram m es d e  s e l ;
2  ja u n e s  d ’ceaf;
1 v e r re  k  m a d é re  d e  la it .

O n  o b tie n t a in s i u n e  p á te  u n  p e a  e ro -  
q u an te  e t  u n  p e u  sa b lea se , p e u  su c rée , 
q u i p e rm e t d e  m ieu x  a p p ré e ie r  le  th é  : je  
tro u v e  d one  in u ti le  d ’y  a jo u te r  u n  p arfum  
q u e le o n q u e .

L a  p á t e

F a ite s  u n e  co u ro n n e  av ec  la  fa r in e , le 
su c re  e t  le  se l. M ettez au  m ilieu  le la it  e t 
le s  ja u n e s  d 'm a f ;  e t  m élez -y , p e u  k  p e u , la

fa r in e , sa n s  p é t r i r ;  c ’es t l ’affaire d 'o n e  
m in u te  ou d e u x .

Q u an d  to u t le  liq u id e  es t ab so rb é , cassez 
le  b e u r r e  e n  c in q  ou s ix  m o rceau x , que 
vous éc rasez  d an s la  m a in  au  fu r  e t  á  m e ­
su re  a v e c  la  fa rin e . N e  c ra ignez  p as  d ’écra- 
se r  fo rte m e n t la  p á te ,  p o u r l ’o b te n ir  b ie n  
lisse . C om m e p o u r  les sab les  p a ris íen s , 
com m e p o u r  n o tre  p á te  k  ta r te ,  le  b e u rre  
d o it é tre  assez fe rm e  ; i l  fau t o p é re r  d an s  
u n  en d ro it f ra is , e t  ra p id e m e n t : 5  ou  6 
m in u tes  d o iv e n t suftire .

L a  p á te  d o it é tre  alors lisse  e t  assez du ro . 
V ous p o u v ez , so it la  fa ire  a t te n d re , com m e 
j e  l ’in d iq u a is  p lu s  h a u t ; so it l 'em p lo y o r de 
su ite . P lu s  e lle  a  reposé , m oins elle a  de 
te n d an c es  á  gondo ler.

La cuisson
A u m om eu t d e  m e ttre  au fo u r, abaissez 

la  bou le  do p á te  av ec  le  ro u lea u , p o u r  l ’a -  
m en er á  u n  d em i-cen tim é tre  d ’épa isseu r. 
D éco u p ez  des ro n d s  av ee  u n  v e r re  ou  u n  
em p o rte-p iéce , e t  posez-les , en  les re to u r-  
n a n t ,  su r  u n e  p la q u e  Iég é rem en t b e u rré e  
e t  sau p o u d rée  de fa r in e . P u is  do rez  la  
su rface  des g a le tte s , e n  p ro m e n a n t dessns 
u a  p in c e a u  tre m p é  d an s du  la it  ou  d an s du  
ja u n e  d ’ceuf.

M ettez  k  fo u r assez ch  m d .
S i les g a le tte s  n e  so n t p as  ca ite s  a u  bou t 

de  2 0  m in u tes  a u  p lu s , e lles se ro n t m au - 
vaises. A u  d e rn ie r  m om en t, vous pou v ez  
le s  re to u rn e r  e t  Ies la isse r a in s i d e u x  ou 
tro is  m in u te s , si le  dessous n ’e s t pas suffi- 
sam m en t c u it .

M a z a r i n .

Le ju ry  de  l ’Exposition in tem ationale  de  Lyon v ien t 
de  décerner le  G r a n d  Pr i x ,  ¡a p lu s hau te  lécompense, 
i  la  F abrique des P rodu its alim entaires M aggi, rué 
M ontm artre, 154, á  Paris.

N ous rappelons, comme la  chose estin d iq u ée  4 nos 
annonces, que, su r dem ande adressée 4 la  Maison M aggi, 
to u t lecteui du  Pot-ex-Feu reso it des échantillons 
gratu ita de sea « P o u g e a  á  la  m inu te  ».
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C A S S O U L E T

L e  m eilleur C assoulet de F ran ce  se  m ange k 
TouTouse au  g ran d  h ó te l T ivo llier. II n ’e s t  pas 
un  ro y a g e u r  qui n 'a ille  goflter le  fam eux ragoQt 
m érid ional dans c e tte  an tiq u e  m aison, ég a le inen t 
la  p rem iére  p o u r  les pktés de  foies d e  can ard  aux  
tru ffes d u  P érigord .

M . T ivo llie r a  bien vou lu  n o u s com m uniquer 
sa re ce tte . Son C assoulet e st u n  v é ritab le  p la t de 
lu x e ; la r ichesse  e t  la v a rié té  des é lém en ts qui le 
coraposen t, au tan t que  les so ins avec lesqueis il 
é s t p rep aré , exp liquen t sa  supério rité  su r  tan t 
d’a u tre s  Cassoulets.

P re n d re  5oo o u  600 g ram m es de bo n s 
h a r ic o ts  b lan cs , des bo rds d e  la  G a ro n n e  ; 
les m e ttre  á 't r e m p e r  p e n d a n t 12 h eu res.

A u  b o u t d e  ce tem p s, les fa ire  b la n c h ir ;  
les r e t i re r  d u  feu ap rés  le p re m ie r  b o u illo n , 
e t les la is se r  u n e  h e u re  et d em ie  d a n s  leu r 
ea u . L es ég o u tte r  e t les fa ire  cu ire  au x  
t ro is  q u a n s  d an s un e  n o u v e lle  eau .

D ’a u tre  p a r t,  fa ire  r e v e n ir  k la  g ra isse  
d ’o ie  u n  q u a r t d ’oie confite  o u  de d in d e  
confite , u n e  ép au le  d e  m o u to n  de'sossée, 
u n  sau c isso n  d e  m o n ta g n e  d 'e n v iro n  400 
g ram m es, u n e  p e rd r ix  e t u n  ja rre t de p o rc .

Q uand . ces v ia n d es  s o n t revenU es, les 
m o u ille r  avec u n  litre  e t d em i de bon  
b o u illo n , et les fa ire  c u ire  a u x  tro is  q u a r ts  
en c o u v ra n t la  cassero le .

P re n d re  a lo rs  u n  g ra n d  p la t  c re u x  en 
fo rm e d e  cu v e tie , en te rre  e t  d e  fab r ic a tio n  
de C a s ie ln a u d a ry . Y  é ta le r  u n e  co u c h e  de 
co u en n es b la n ch ie s , p u is  u n e  co u ch e  de 
h a ric o ts . S em e r d essu s  d es  m o rc e a u x  d e  
confit, de m o u to n , de sa u c isso n , d e  ja r re t  
de p o rc  e t d e  p e rd rix . L es m o rceau x  d o i­

v e n t é tre  co u p és d e  la  g ro sse u r  de 4  á  5 
c e n tim é tre s  ca rré s  en v iro n . M ettre  e n su ite  
u n e  co u c h e  de h a r ic o ts , p u is  u n e  couche 
d e  v ia n d e ; e t a in s i d e  su ite , ju s q u 'a  ce 
q u e  le  p la t s o it  au x  tro is  q u a r ts  p le in .

F a ire  ré d u ire  u n  p e u  le  b o u illo n  d an s  
le q u e l Ies  v ia n d e s  o n l c u i t ;  y  a jo u te r  un e  
c u ille ré e  de sauce  to m a te  e t u n e  p in cée  de 
feu ille s  séches d e  m e n th e  p o iv rée .

V erser ce tte  c u iso n  d a n s  le  p la t ju s q u ’á 
ce q u ’e lle  a rr iv e  á  h a u te u r  des h a ric o ts , 
s a n s  les c o u v r ir  co m p lé tem e n t. G o ú te r, 
p o u r  a jo u te r  se l e t p o iv re , s’il  y  a  l ie u . 
P u is , c o u v r ir  d e  ch ap e lu re  de p a in a v e c d u  
p e rs il h ac h é  e t u n e  g o u sse  d 'a i l  haché.

C h au ffe r le  fo u r  avec des ro n c e s  dessé- 
chées. Q u a n d  il est c h a u d , la n c e r  s u r  la  
b ra ise  d eux  p o ig n é es  d e  g en ié v re ; p la c e r  
le c a sso u le t, n o n  c o u v e r t, a u  m il ie u  de 
ce tte  b ra ise , e t fe rm er le four.

L a isse r  m ijo te r  e t ré d u ire  to u t d o u c e ­
m e n t ju sq u ’á  ce qu e  le  c a sso u le t so it b ien  
g ra tin é  e t  b ien  cu it, so it p e n d a n t e n v iro n  
tro is  h e u re s  e t d em ie .

O n  se rt le  cassou le t d a n s  le  p la t o ü  ¡1 a 
cu it.

Ce p la t trés  co n fo rtab le , fa it  Ies délices 
des é tra n g e rs  d e  passage dans n o s  rég io n s .

T iv o l l is k .

COLLECTION 1893

Nou$ rappélom que les dix-sept nu- 
méros publiés en 1893, sont h la réim- 
pression pour étre livrés vers le milieu 
du mois prochain. Le p r ix  de cette 
cólUction de lapremUre année du Jour­
nal est de cinq francs pour nos abonnés 
[port h notre charge, fra is  de recouvre- 
merd h la charge du soiíscripteur.)

Nous pouvoiis fournir, á raison de 
vingt-cinq centimes par exempJaire, 
les numéros parus depuis le I" janvier 
1894.
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I E  lin g e  de m a íso n  joue depu is ces 
d erniéres années dans les tro u s' 
seaux u n  ró le  é légant que nos 
grand'm éres n’avaient pas cou- 

tum e de lu i  a itr ib u e r. Ja d is  le  luxe  du 
lin g e  co nsista it seulem ent dans sa quantité  
et dans son degré de finesse, m ais de gar-  
n itures p o int : un  s im p le  ourlet aux draps  
trés lo n g s, tout au p lu s  u n  fe sto n au x  tales 
d’o re ille r , et c ’était tout.

Q u a n d  aux Serv ices de table, le  dam assé  
co n st itu a ii p ar lu i-m ém e u n  ornem ent, 
car on  était hab itué á se contenter p o u r le 
co u ra n t jo u rn a lie r  de la  to ile  u n ie  á 
liteau x  b lan cs . N o u s som m es lo in  de cette 
s im p lic ité  u n  peu ru stiq u e , su rto ut en ce 
qui co ncern e  le  lin g e  de table, pour lequel 
m aintenant on  im ag in e  chaqué jo u r  de si 
jo lie sfa n ta is ie s . L ’in n o vatio n  d e sch e m in s  
de table, a été, je  c ro is , un  des p o in ts de 
départ de cette évo lu tio n . E t  p u is , le goüt 
s’est aff iné;  o n  soigne davantage le  de'tail, 
apportant des idees d’art dans les objeis  
les p lus u su e ls .

Cet t e  année la  m ode est aux g u ipures  
trés ep aisses, R en a issa n ce  ou genre p o int  
de V e n is e ;  e i su rto ut aux jo u rs , p lu s  ou 
m o in s U rg es, p lu s  ou  m o in s co m p liq u és, 
ío u s  le sq u e ls  s’entrevo it le  m olieron  de

c o u le u r  fa isa n t tr a n sp a re n t,  ro u g e , v íe i lo r ,  
v e r t m O usse, etc.

L e  lin g e  a jo u ré , p ra tiq u e  e t d u ra b le , est 
u n e  des p lu s  ra iso n n a b le s  fan ia is ie s  qu i 
so ie n i á  s ig n a le r  d a n s  ce t o rd re  d ’id é e s ; 
a u s s i je c ro is  re n d re  v ra im e n t Service á 
bon  n o m b re  d e  m es le c tr ic es  en le u r  in d i-  
q u a n t le s  jo lie s  choses qu e  j ’a i v u es ces 
jo u rs -c i c h e s  M iles S iu re l, de v raies a r-  
t is te s  qu i se  s o n t fait u n e  sp é c ia íité  d a n s  
l 'o rn e m e n ta tio n  d u  lin g e  d e  m a iso n .

C e s  d am es, p ro fita n i d e  c irc o n sta n ce s  
p a r iic u lié re s ,  so n t a  m ém e d e  fa ire  exécu- 
te r  p a r  des o u v rié re s  des V osges le u rs  ira -  
v au x  d e  lin g e r ie  q u ’elles liv re n t a in s i á des 
p r ix  e x c e p tio n n e ls , n e  p o u v an t certaine- 
m e n t é tre  égalés p a r  a u c u n  m agasin .

M ais o ü  s u r to u t  elles ex c e llen t, c ’es t á 
t i r e r  u n  in g c n ie u x  p a r ti d u  lin g e  q u ’on  
p o sséd e , e t qu i, sa n s  é tre  usé , a déjá se rv í. 
E lle s  tra n s fo rm e n t u n e  a n c ie n n e  n ap p e  
u n ie  o u  d am assée , so it en y  s im u la n t  á 
m ém e, ce q u i est la  d e rn ié re  n o u v e a u té , 
u n  ch em in  d e  ta b le  a jo u ré ; so it en l ’e n c a -  
d ra n t  d e  jo u rs  en  b o rd u re .

B ien  des jeu n es fem m es o m  h é rité  de 
g ra n d s  p a re n ts  u n e  p ro v is ió n  d ’anciens 
b o n s  g ro s  d ra p s , em p ilés  d an s  le s  a rm o ire s  
d e  p ro v in ce . A  ce lle s- lá  j e  co n se ille ra i 
d ’en  confie r q u e lq u es  u n s  au x  d em o ise lles  
S tu re l q u i en  fe ro n t d e  c h a rm a n ts  Services 
á th é . L a  to ile u n ie , in c ru s té e  d ’épaisses 
g u ip u re s  o u  to u te  g a rn ie  d e  jo u rs , est trés  
á  la  m o d e , e t p lu s  d e  s ty ie  m é m e q u e  le 
g ia n iié . O n  le u r  fe ra  encore d es  n a p p e - 
ro n s  p o u r  g a rn ir  les buffe ts e t  Ies cré- 
d en ces  ; ce jo li Unge d o n n e  u n  a ir  so ig n é  
k l a  sa lle  k  m a n g e r  la  p lu s  s im p le .

C o m m e ap erg u s d e  p rix , p a r  exem ple , 
p o u r  fa ire  in c ru s te r  u n  c h e m in  de ta b le  
dan s  u n e  a n c ie n n e  n ap p e , o n  p eu t, á  p a r ­
t i r  d e  i5  f ra n c s  av o ir  q u e iq u e  ch o se  de 
tré s  b ie n . Je  n e  p u is  g u é re , p o u r  Ies 
« jo u rs  » au  m étre , lixer d e  p r ix  m o y e n  ; 
ces dam es le s  c o m m en c en t á  p a r t i r  de 
3 0  ce n tim es  ; p o u r  le beau  lin g e  d ’a p p a ra t 
e lle s  fon t des m e rv e ille s  en  g e n re  R e n a is ­
san ce , p o in t d eV en ise , etc. M a is  to u t  ce la ,
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á  la m a in ,  so lid e m e n t b eau , d ’un e  é légance 
d e  b o n  a lo i, s é r ie u se e t b ien  fam ilia le .

J 'in d iq u e  au ss i les s to re s  d its  f lam an d s 
e n  to ile  de so ie a jo u rée , fo r t  en vogue. en 
ce m o m e n t; les té tié re s  d e  fa u te u ils , les 
n ap p es d e  to ile tte , Ies d ra p s  e t ta ies  d ’o re il- 
1er, e tc., e t m ém e les g ra n d s  co is  L o u is  
X Í I Í .

L es p e rso n n e s  h a b ita n t la p ro v in ce  n ’o n t 
q u ’á  en v o y er le u r  U nge en  to u te  confiance 
á M iles S tu re l, á  P a ris , 8 6 , av e n u e  W a -  
g ra m , e n  le u r  in d iq u a n t le  g en re  d e l 'a r -  
ra n g e m e n t e t le  p r ix  q u ’e lles  d é s ire n t y 
m ettre - E n  to u s  cas , je su is  c e r ta in e  q u ’en 
s ’ad re ssa n t á  ces dam es, o n  tro u v e ra  chez 
e lle s  d es  c o n d itio n s  d e  goú t e t d e  bon  
m a rc h é  qu ’o n  n e  re n c o n tre ra  n u lle  p a r t  
a ille u rs .

A n d r é e  d e  B o ü r g e o i s i e .

S T O V E  M AT

L a  m aison  W illia m s  {i r u é  C a u m a riin )  
v ie n t d ’in tro d u ire  en  F ra n c e  u n  a n i d e  
a m é ric a in  ap p e lé  á  re n d re  d e  réels Services 
d a n s  la  cu isine .

S to v e  M a t,  c ’es t-á -d ire  « p a illa sso n  
de  fo u rn e au  », e s t u n  d isq u e  d ’am ian te  
qu e  l’o n  in te rp u se  en tre  la  ca sse ro le  e t la  
fo n te  d u  fo u rn e a u  p o u r  év ite r les co u p s 
d e  feu.

E x ce llen t p o u r  p rev e n ir  le s  é b u llitio n s  
p ré c ip ité e s  e t so u d a in e s , n o ta m m e n t p o u r  
le la it q u ’il em p éch e  a in s i d e  •« se sa u v e r » 
o u  d ’a tta c h e r, a in s i q u e  le  r iz  a u  la i t ,  les 
roux , e tc ., en  u n  m o t, p o u r  to u s  Ies m ets 
d ev a n t m ijo te r .

II  rem p lace  avec av an tag e  les g r ille s  lé- 
géres  s u r  le sq u e lle s  o n  p la ce  p a rfo is  les 
ca sse ro les  p o u r  les g a ra n tir  d u  co n tac t 
d ire c t d e  la  fon te  su rch a u ü ée , ay a n t p lu s  
de  s ta b ilíté  e t d ’a p lo m b  q u e  le  fil d e  fer.

m  D’H O U B I G A N T '¿ M ; ^ 'Í ? K S o 'r ^

es Chrysanthémes

C o m m e je le  co n s ta tá is  déjá l ’an  d e rn ie r , 
o n  ab a n d o n n e  d e  p lu s  en p lu s  la  chasse  au 
c h ry sa n th é m e  m o n stre . L ’exposition  qu i 
v ie n t d ’av o ir  lie u  n ’en c o n te n a it q u ’im  
tré s  p e tit n o m b re , assez h eu re u sem e n t 
d isp o sés, i l  e s t v ra i, d an s des b am b o u s oü  
ils  a l te rn a ie n t avec de g ra n d e s  feu illes de 
cocos, d o n t la  lég ére té  fo rm a it avec le u rs  
m asses  abusives u n  co n tra s te  assez réu ssi.

Je  n e  vo is  g u ére  á  s ig n a le r  q u ’une 
n o u v ea u té  su p é rie u re  e t ca ra c té r is tiq u e  ; 
W a lte r  S u rm a n ,  u n e  g ro sse  b o u le  á 
lig u les  se rré s  e t rec o u rb é s  d e  l’ex té rieu r 
v e rs le  ce n tre , r a p p e la n t com m e fo rm e ces 
g ro sses  bo u les  ja u n e  d ’o r  o b te n u es  il y  a 
deux  o u  tro is  a n s . L a  s tru c tu re  de la  fleur 
est p a rfa ite , sa  n u an c e  v ie il o r  te n d re  est 
ch a rm a n ie .

L ’h o r tic u lte u r  D a llé  n o u s  p rése n te  u n e  
p la n te  o rig ín a le  e t d o n t la  fo rm e tra n c h e  
avec ce lle  de to u te s  les a u tre s  v a rié té s . Je  
n e  p u is  m ieux  la  co m p are r q u ’á u n e  g ro sse  
m a rg u e rite  o u  á  u n  p e tit so ie ii ; u n e  dem i- 
sp h é re  de pétales o ffran t un e  su rfa ce  rase 
es t en to u ré e  d ’u n e  co lle re tte  d e  lig u les  
d ro its .  L a te in te  t ie n t  le  m ilieu  e n tre  le l ie  
d e  v in  e t le ro u g e  E iffe l.

M e n tio n n o n s  enco re  : M a d a m e C ordon- 
n ie r ,  m a u v e ; B id a sso a , j a u n e ;  C om te  
L u r a n i,  d ’u n  tré s  jo ii ro se  te n d re  ; e t s u r ­
to u t J e a n -B a r t ,  d o n t la  n u an c e  cu iv re  
p ú le s e  d is tin g u e  de to u s  le s  cu iv re s  ex is-  
ta n ts .  M a d a m e  C a s im ir -P e r ie r , u n e  g ran d e  
be lle  f leu r  b ia n ch e , se ra  s u r to u t ap p réc iée  
d u  m o n d e  officiej.

P eu  de p ro g ré s  d an s  la  se rie  des ch ry - 
san tb ém es duv eteu x , d its  u P lu m e s  d ’A u- 
tru c h e  ». O n  re v o it avec p ia is ir  E n fa n t  des  
D eu x -M o n d es , W . F a lc o n er ,  e t su r to u t 
L o u is  B cehm er, d o n t les fleu rs m auves 
o n t  été am enées á  la  p e rfec tio n . C o m m e 
n o u v ea u té s  d a n s  ce g ro u p e , j ’in d iq u e ra i
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C hrysa n th ém iste  D e la u x ,  d ’u n  b ro n z e  so m ­
b re , p lu s  b iz a rre  q u e  ¡o li.

J ’a i g a rd é  p o u r  la  fin  M o n  R eve, un e  
e leg a n te  f le u r d o n tle s  lig u les  tire b o u ch o n - 
nées, d ’u n  o r  u n  peu  b ru n , d o n n e n t la 
se n sa tio n  d 'u n  ch ry sa n th é m e  en pom m e 
d e  te rre  s o r ta n t de la f r i tu re .

R osa  L a r o s e .

L e s  P o é l e s  e m p o i s o n n e u r s
T o u t  le  m o n d e  a  p u  lire  d an s  Ies jo u r-  

n a u x  de ce tte  se m a in e  le  fait d iv e rs  su i­
v an t ;

L e  d o c teu r R ich e r, le  spécialiste  b ien  connu, 
a tta ch é  d ep u is  d ix -se p t ans k la  Salpétriére , a 
é té , ces jo u rs  de rn ie rs , v ic tim e d’un acc id en t qui 
a  fa illi lili c o ü te r  la v ie  a insi qu 'k  to u te  sa  famille.

M ardi d e rn ie r, v e rs  deux heu res d u  m atin , M . 
e t M me R ic h e r  fu ren t b ru sq u em en t réveillés par 
des g ém issem en ts q u e  poussait leu r fille tte  ágée 
de d ix  ans. M. R ic h e r  vou lu t se  lev e r, m ais il 
tom ba évanoui. Sa fem m e se leva k son to u r  e t 
appela ses deu x  fiis, ágés d e  seize c t  tre ize  ans, 
qu i a c c o u ru re n t; b ien tó t to u s  tro is  s’a b a ttiren t k 
có té  du  docteu r.

L es  q u a tre  perso n n es évanouies p u re n t é tre  
rappelées k la  v ie  e t  so n t au jo u rd ’hu i h o rs  de 
danger.

M . le d o c teu r G ré h an t, p ro fesseur au  M uséum , 
m andé p a r  son  co llégue, M . R ich e r, a  constaté  
que  l ’acciden t é ta it dii k u n  em poisonnem en t par 
l’oxyde do c a rb o n e . C e gaz d é lé té re  p rovenait 
d ’u n e  chem in ée  qui com m unique  avec le  tuyau  
d’appel du  calorifére.

C o m m e to u s  le s  an s , la  se rie  d ’em poi- 
so n n e m e n ts  p a r  les p o é les  á  com bustión  
len te  —  c a lo rifé re s  ou  poéles m o b ile s  —  
va  c o n iin u e r .

L ’usage d e  cet in s tru m e n t d e  m o r t per- 
fec tio n n é  es t e n tré  d a n s  les m ceurs ; e t les 
cris d ’a la rm e  des p lu s  h au te s  so m m ité s  
sc ien tifiq u es o n t p ro d u it  s i p e u  d ’effet, 
q u ’il  sem b le  assez  p ré te n tie u x , d u  m o ins 
fo rt in u ti le , d e  c o m b a tiré  en c o re  s u r  ce 
p o in t,  les g o ú ts  d e  la  g é n é ra tio n  ac tu e lle .

N e r isq u e -t-o n  m ém e p o in t,  en  s’y d é c id a n t, 
d e p a sse r  p o u r l ’a v o c a tg ra sse m e n t ré tr ib u é  
des m a rc h a n d s  d e  c h a rb o n s , e n n e m is  n a -  
tu re ls  des sysiém es de chauffage éc o n o m i- 
q u e s?  C a r I’a p p a re il m e u rtr ie r  sév it a u ­
jo u rd ’h u i d a n s  to u te s  le s  c lasses  ; sa com - 
m o d ité  l ’a  fa it a d o p te r  p a r  n o m b re  de 
p e rso n n e s  n ’a y a m  pas á  c o m p te r  ; i l  n ’es t 
p a s ra re  d ’en  tro u v e r  d a n s  le  sa ló n  d ’a tte n te  
d es  m éd ec in s les p lu s  ac b a rn és  á  en  con- 
d a m n e r  p u b líq u e m e n t I’em p lo i.

II y  a  p o u r ta n t  lii, q u e lles  qu e  so ie n t les 
p ré c a u tio n s  p rise s , u n  d a n g e r  co n s ian t. 
A vec un e  p ré c is io n  re m a rq u a b le , M . 
H e n r i M o issan  I’a  fa it r e s s o n i r  d an s  un e  
séance ré c e n te  de l’A cadém ie de m éd ec in e .

L es poéles á c o m b u s tió n  le n te  o n t T in- 
c o n v é n ie n t de p ro d u ire  u n e  q u a n tité  
é n o rm e  d ’oxyde  d e  ca rb o n e . Q u ’ils  so ie n t 
m o b iles  ou  n o n , p eú  im p o r te  ; c’es t cette 
le n te u r  de c o m b u s tió n , e t  n o n  pas le u r  
m o b ilité  q u i les c a rac té r ise . I I  y  a  des 
c a lo rifé re s  á  c o m b u s tió n  le n te , com m e il 
y  a des p o é les  m o b ile s á  c o m b u s tió n  le n te  : 
c 'est un  de ces c a lo rifé re s  q u i a fa illi c a u se r  
l a  m o rt d u  d o c te u r  R ic h e r, en tié re m e n t 
d iffé ren t des c a lo r ifé re s  o rd in a ire s , em - 
p lo y és il y  a  v in g t  ans, q u i a v a ie n t un  
fo rt tira g e , d é v o ra ie n t des q u a n tité s  de 
c h a r b o n ,e t  n e  p ré se n ta ie n t a u c u n  d an g e r.

P o u r  q u ’u n  p o é le  m a rc h e  b ie n , il fau t 
q u ’il reg o iv e  u n e  g ra n d e  q u a n tité  d ’oxy- 
g én e , d ’a ir  p a r  c o n sé q u e n t. E t  q u a n d  cet 
oxygéne a rr iv e  en  a b o n d a n c e  d a n s  le  b ra- 
s ie r, i i  .se c o m b in e  avec le c h a rb o n  d an s 
la  p ro p o rtio n  d e  2 p a rtie s  d ’oxygéne c o n tre  
I p a rtie  de c h a rb o n , fo rm a n t de I 'ac ide  
c a rb o n iq u e  qu i n ’es t p as  d an g e re u x .

Si, a u  c o n  tr a i te ,  vo u s n e  fo u rn issez  au  
b ra s ie r  q u e  la  q u a n t i té  d ’a ir  in d isp e n sa b le  
p o u r  q u ’il  n e  s ’é te ig n e  p as , l ’oxygéne n e  
p e u t se m é le r a u  c h a rb o n  qu e  dans la  p r o ­
p o r tio n  d 'ég a lité , I p artie  d 'oxygéne c o n tre  
I d e  c h a rb o n , ce q u i d o n n e  l ’oxyde de 
ca rb o n e , gaz e s sen tie llem e n t to x iq u e . T e l 
e s t le  cas des p o é les  k c o m b u s tió n  le n te .
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M. Moissan a recueilli les gaz sortant 
du court tuyau qui rnet ces appareils en 
communication avec le coffre de la che- 
minée, et il les a analysés. Quand le poéle 
est en grande marche, ces gaz renferment 
5 á 6 pour loo d’oiyde de carbone; á la 
petite marche, ils en contiennent de i5 á 
i6 pour loo.

» *

On est en général persuadé que, du 
moment oü le tuyau et la plaque de la 
cheminée joignent bien, il suffit de poser 
avec aoin le couvercle du poéle pour 
étre en sécurité. C’est une grave erreur.

Que le manchón renfermant le charbon 
soit en fonte ou en t61e rivée, la chaleur 
le rend perméable; et, dés qu’il est rouge, 
l’oxyde de carbone elaboré dans le poéle 
le traversa comme une écumoire. Cette 
filtration est impossible á éviter. Avec 
un poéle en fonte, il est á craindre 
qu'elle se produise en outre par les 
félures que peut provoquer dans la fonte 
chaude le simple contact d’une pelletée 
de combustible froid ou humide. Voilá 
done un premier danger, assez peu soup- 
gonné.

D’autre part, les gaz empoisonnés qui 
sortent du poéle s’élévent trés lentement 
dans la cheminée.

M. Moissan a constaté qu’un thermo- 
métre á mercure placé dans le tuyau á 
40 centimétres de l’appareil oscille entre 
100 et 120 degrés. A quelques métres 
plus haut, les gaz sont complétement 
froids. C’est méme ce qui prouve la per- 
fection du systéme au point de vue écono- 
mique : il n’y a presque pas de chaleur 
perdue dans la cheminée. Par conséquent, 
pour obtenir une température déterminée 
dans une chambre, on a besoin de pro- 
duire beaucoup moins de chaleur, de 
dépenser moins de combustible, qu’avec 
une cheminée ordinaire dans laquelle on 
perd environ 75 pour 100 du caloríque 
obtenu.

Mais, puisqu’il n’y a point d'air chaud 
dans le coffre de la cheminée, le tirage est

supprimé. Dés lors les gaz, au lieu d’étre 
entrainés au dehors, emplissent tranquil- 
lement ce coffre, préts á se déverser par 
toutes les fissures qu’iis rencontrent. Or, 
qui peut se vanter de posséder une che­
minée qui ne soit pas lézardée ?

De Ik ces cas nombreux de personnes 
empoisonnées par le poéle mobile d’un 
voisin dont la cheminée communique 
avec la leur; cas si fréquents, que beau­
coup de propriétaires interdisent au- 
¡ourd’hui k leurs locataires l’usage des 
poéles k combustión lente.

«
% ^

Enfin, l’oxyde de carbone ne va pas 
seulement tuer les voisins; il est tout 
aussi dangereux pour celui qui le cree 
en son intérieur.

Les fabricants d’appareils soutenaient 
jusqu’ici que ce gaz plus léger que l’air, 
doit forcément s’élever et ne peut 
retomber en contre bas. M. Moissan 
a prouvé le contraire : le mélange d’a- 
cide carbonique et d’oxyde de carbone 
produit par les poéles á combustión 
lente, n’ayant pas la chaleur nécessaire 
pour devenir plus léger que l’air et s’éle­
ver, tend á redescendre. Dés lors, il 
suffit du moindre coup de vent pour le 
refouler, soit k travers les jointures du 
tablier de la cheminée qui ne sont jamais 
hermétiques; soit á travers le poéle lui- 
méme qui le rejette dans l’appartement 
par l’oiiverture inférieure ménagée pour 
l’appel de l’air.

D’oül'on peut conclure qu’adopter ce 
systéme de chauffage, c’est se résigner k 
vivre dans une atmosphére plus ou moins 
chargée d’oxyde de carbone.

Sans doute, le cas n'est pas toujours 
mortel — il peut I'étre en dépit des pré- 
cautions les mieux prises et au moment 
oü on s’y attend le moins, — mais l’em- 
poisonnement existe. Dans une prochaine 
causeriej’en indiqnerai les conséquences.

Doctoresse E v a .

(Voir le  Courrier pages 352 et 
III, VI et VII de la eouverture).
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C O U R R I E R

J e a rm e  d 'E s o o u b la c .  —  L es m arrons glacés 
so n t trb s  difficiles á  réu ss ir  e t  leu r rece tte  com  • 
p liquée  ne sau rait t ro u v e r  place dans le  co u rrie r. 
l is  d o iv en t re s te r  pen d an t 3 jo u rs  dans un  sirop  
to u jo u rs  te n u  chaud , e t  que  l ’on  épaissit to u tes  
les six  heu res. —  F a ite s  cu ire  sans crém e, e t  aug- 
m en tez  un  peu  la q u an tité  de  b eu rre  i  la fin. —  

P o u r  lescaram els d u rs , faites cu ire  au  grand  cassé 
500 g ram m es de suci-e avec van iile , e t versez  su r 
u n  m arb re  huilé.

N .  á  F o n t o i s e .  —  P o u r p rép are r des harengs 
m arines, faites bouillir 2 m in u tes  ; u n  dem i-litre  
v in b lanc, un  q u a rt  de  litre  v in a ig re , u n  q u a rt de 
l itre  d ’eau , avec 30 gram m es de se l, 25 gram m es 
de po iv re , 3 o u  4 feuilles de chéne , i  feuille de 
lau rie r , u n e  feuille de  sauge , th y m , persil, t  oi- 
g n o n  escalopé. R e tirez  d u  f e u ; quand  c 'e s t p resque 
froid, m ettez-y  les h a ren g s, refaites b o u illir , e t 
laissez re fro id ir dans la  cuisson.

L . á. H a m . —  Voici une  bonne form ule  de 
sauce  p o u le tte  p o u r c ro ü te  a u x  cham pignons : 
125 gram m es de b eu rre , 20 g ram m es d e fe r in e , 
2 jau n e s  d'osuf, u n  ju s de  c itró n . A jou tez  la cu is­
son des cham pignons.
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