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LE POT-AU-FEU
JO Ü M A L  DE CUISINE PRATIQUE ET D’ÉCONOMIE DOMESTIQUE

P a r a i s e a n t  l e  1 "  e t  l e  3* S a m e d l  d e  c h a q u é  M o le

A B O N N E M E N T S P A R I S U N I O N  P O S T A L E

5  francs par an. 267, ru é  Sain t-H onoré, 267 ©  francs par an.

S O M M A I R E

Receltes : M ousse de foie g ra s  k ¡a gelée —  F i­
le ts de m aquereaux  á  la D ieppoise —  L angues de 

.cha t c ro q u an tes  —  P u ré e  de  m arrons.
Mínus.
Décembre gastronomique (P re m ié re  qu inzaine). 
H ygiine : L es  p o d e s  em poisonneurs.
VarUíis :  P e lo to n s de  laine k surprise.
M ode: Chiffons.
Cou-rrier.

I IO Ü S S E  D E  FO IE C H A S  A  L A  CELÉE
A mousse de foio gras, qui consti- 
tue un mets des plus délicats, 
n’est pas d’une préparation 

aussi difficile qu’on se le figure générale- 
ment, et on peut tres bien l’aborder dans 
les ménagcs. L ’essentiel est d’employer 
des produits de premier choix; on obtient 
alors, sans trop de peine, nn excellent ré- 
sultat. Et l’on trouve une différence no-* 
table entre le prix de revient et les prix de 
vente du commerce.

Proportions
Voici de bonnes proportions donnant 

une mousse suffisante pour 8 personnes : 
300 grammes de foie gras;

150 » » truffes;
125 » » beurre trés fin;
3 décilitres, soit un verre et demi de 

créme fraiche ;
1 litre d'aspic, c’est-á-dire de gelée — 

ou, seulement, nn demi-litre si l’on vent 
étre sobre de décor;

1 verre á Madére de bon Cognac;
8 á 10 grammes de sel;
I  gramme de poivre blanc moulu;
Une’pointe de muscade;
Un soup^on de Cayenne;
Plus les ingrédients nécessaires pour la 

cuisson du foie, que nous indiquerons tout 
k  l’heure.

Choix du foie
Les plus petits foies d’oie pésent envi- 

roü 650 grammes. Ies plus gros ne dépas- 
sent guére 950 grammes. On trouve assez 
facilement á acbeter une moitié de foie, 
c’est-á-dire un lobe.

II feut choisir le foie d’un beau blanc 
d’ivoire et bien ferme. Les foies d’une 
teinte chamois sont de qualité inférieure. 
Quand un foie est mauvais, ¡1 fond á la 
cnisson.

Beaucoup de marchands ladigeonnent 
los foies avec de l’liuile pour leur doniier 
du brillant et les mettre un peu k  l’abri de 
l’air. Et, comme I’huile fait ressortir les 
taches, ils s’abstiennent-de peiodre ainsi 
des foies tadics. L ’ « huilage » du foie
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es t d o n c ,e n g é n é ra l ,  u n e g a ra n tie  d e s a  qu a­

lité .
S o u v en t ces tách es  p ro v ie n n e n t du  fiel 

que l ’on a  éc rasé  en  ro n le v a n t.  E lle s  so n t 
no ires ou  v e rte s , su iv a n t q u e  le  fiel s ’es t 
in filtré  en  p lu s  ou  m oins g ra n d e  q u a n tité . 
II f a u t  to u jo u rs  en lev e r  av ec  le  couteau 
les p a r tie s  a in si tachóos, e t  e n le v e r  assez 
pro fondém ent.

C u i s s o n  d u  fo ie

F a ite s  d ’ab o rd  b ra iso r  le foie a u  M adére.
P o u r  ce la , foncez u n e  casse ro le  avec 

des couennes lég érem en t g rasses , le  cQté 
d u  p o il en  d eh o rs .

C oupez u n  o ignon m oyen  e t  un e  ca - 
ro tte  m o y en n e  en  rondellcs tré s  m in e e s ; 
rép a rtisseZ 'le s  éga lem en t s u r  les couennes; 
a jo u tez  u n  p e t i t  b o u q u e t g a rn i,  e t  p lacez 
le  foie su r  le  to u t. C o uvrez  d 'u n  ro n d  de 
p a p ie r  b e u r re  rep o san t d irec tem en t s u r  le 
foie e t  o ecu p an t tou te  la  la rg e u r  de la  c a s ­
sero le ; couvrez ce tte  d e rn ié re  de sou c o u -  
v o rc le , e t faites su e r  á p e t i t  feu .

A u  bou t d e  7 o u  8 m in u tes , m ouillez 
avec 1 d é c ili tre  d e  v in  b la n c , 1 d em i d é­
c ilitre  d e  M adére  e t  2  d éc ilitre s  d e  b o u il­
lon  n o n  co lo ré . S i vous av ez  d u  bou illon  
d e  p o u la rd e , em p loyez-le  de p ré íé re n c e  au 
bou illon  d e  bceuf. B ien  en ten d u , vous avez 
la issé  le  ro u d  de p ap ier.

L a issez  cu ire  k  f e a  tré s  d o u x  p en d a n t 
u n e  p e tite  h e u re , en  a y a n t  so in  d e  re to u r-  
n e r  le  foie a u  b o u t d ’un e  d em i-h eu re . V ous 
recunnaissez  q u e  la  cuisson es t tc rm in ée , 
q u an d  vous pou v ez  tra v e rs e r  le  foie avec 
u n e  a ig u ille  sans ré s is tan c e .

R e tire z  a lo rs  le  foie d e  la  cassero le , e t 
la issez-Ie tié d ir .

C u i s s o n  d e s  t r u f f e s

P assez  aussitó t la  cu isson  e t  m e ttez -la  
dans u n e  p e tite  casse ro le  é tro ite  e t  h au te . 
A jou tez les tru ffes p réa lab le m e n t brossées,

q u i d o iv en t b a ig u e r ; couv rez  h e rm é tiq u e - 
m e n t la  c a sse ro le ; po rtez  á  l eb u llitio n , e t 
la issez b o u illir  5  m in u tes .

R e tirez  d u  feu , e t la issez re fro id ir  les 
tru ffes d an s  la  cu isson.

¡Si vous em ployez des truffes conservéea, 
e lles sont c a ite s , e t  vous u ’a v e z  a u c u n e  p ré ­
para tio n  á  le u r  fa ire  su b ir

L a  p u r é e  d e  f o ie  g r a s

L e  foie é ta n t encore u u  p e u  tié d e  —  ce 
q u i a id e  i  le  passer, —  p ile z -le  a u  m or- 
t ie r .  T ro p  c h a u d , ou  tro p  fro id , il se p ile 
m al.

P assez en su ite  la  p u ré e  a in s i o b ten u e  au  
tam is  d e  Y en ise, e t lu e ttez -la  d an s  un 
sau to ir  u n  pou la rg e ;  a jo u tez -y  le  se l, le 
p o iv re , la  m uscade , le C a y e n n o , e t  en v iro n  
1 d éc ilitre  de la  cu isson  des tru ffes —  ou 
to u t le  liqu ide q u i se tro u v e  d an s  la  bou- 
te ille , s i vous em ployez des tru ffes con- 
servées.

L a  p u ré e  n e  do it p as  I t r e  tro p  m o u illée . 
L ’e x e éd e n t d e  la  cu isson  des tru ffes do it 
é tre  m is de có té e t p eu t se rv ir  p o u r  une 
s a u c e  q nelconque

Chauffez d o u cem en t, en  tra v a illa n t av ec  
la  sp a tu le  ou  la  c n ilie r  d e  b o is ; e t ,  q u a n d  
c’es t b ien  c h a u d , am algam ez ho ra  d u  feu  
le b e u rre  cassé  en  p e tits  m o rceau x , eu  t r a  • 
v a illa n t lo u jo u rs  av ec  la  cu ille r.

L a  m o u s s e

R opassez a u  tam is  d e  V onise , p en d a n t 
q u e  c ’est c l ia u d ; e l  recu e illez  la  p u rée  
d an s u n  sa lad ier ou  d an s u n  réc ip ien t 
ém aillé , le  m éta l p o u v an t la  b ru ñ ir .

T o u rn e z  to u jo u rs , e t  q u an d  la  p u ré e  a 
re p r is  u n  p e u  de co n s is tan ce  p a r  su ite  du  
re fro id issem en t, a jou tez  le  C o g n a c ; pu is, 
p eu  á  p eu , 2  v e rre s  á  M adére  d e  gelée  
p resq u e  fro ide .

F o u tte z  a lo rs  la  c ré m e  pas tro p  ferm e. 
V ous avez d ü  eho isir d e  la  c ré m e  fra lch e
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c ’e s t-á -d irc  form ée p a r  du  la it  reposé  de 
p u is  2 4  h eu re s . L a  crém e tro p  épaisse 
m on te  m a l e t to u rn e  en  b e u rre .

Q u an d  la  c ré m e  e s t m o n tee , in co rp o rez - 
la  c u ille ré e  p a r  cu ille rée  á  la  p n ré e  d e  foie 
g ra s , qu e  vous tra v a ille z  doucem en t e t  qui 
d o it fo rm cr u n e  m ousse assez  légére  pré- 
se n tan t, q u a n d  l ’in co rp o ra tio n  e s t te r.u i-  
n ée , I’a sp e c t d ’u n e  p á te  á  b isc u it un  peu 
ferm e.

L e  m o u l a g e

D ’a u tre  p a r t ,  vous avez d ü  fa ire  re tro i-  
d i r s u r  g lace  u n  m oule d it « k  C harlotte » , 
o’e s t-á -d ire  u n  m ou le  en fo rm e d e  tim bale  
d ’e n v iro n  8  á  10  cen tim étres  de h au teu r 
su r  15 d e  d ia m é tre .

V ersez  dedans u n  v e rre  d e  gelée á  pe ine  
íoudue , e t  fa ites-la  c irc u le r , com m e pour 
ca ram é lise r  le  m oule , d e  m an ie re  á  en 
m asq u er to u t l ’in té r ie u r .

C oupez d e  la rg e s  lam es d e  tru ffe ; trem - 
pez -les  d an s d e  la  gelée , to u jo u rs  á  peine 
fondue ; posez-les á  p la t su r  le  fo n d  e t su r  
le  to u r  d u  m ou le . N ap p ez  le  to u t d ’une 
nouvelle  co u c h e  d e  g e lée , e t  laissez raf- 
fe rm ir .

N ’cm ployez p a s  le  p in c ea u  p o u r  é ten d re  
p lu s  fac ilem en t la  gelée , vo u s la  te n iir ie z .

II  e s t bon  d e  p ré p a re r  to u t ce la  d ’avance , 
c a r  s i la  m ousse, u n e  fois m ontee , a tte n d  
tro p , elle se ra ffe rm it e t  se  m oule m oins 
b ien .

M ettez  l a  m ousse d an s  le  m oule , á  
g rosses cu ille ré es , p o u r év ite r  les v id e s  ; 
éga lisez  le  d essu s, sans a p p u y e r , e t recou- 
v rez  le  d ’u n e  co n ch e  d e  g e lée  d ’u n  c e n ti­
m é tre .

E lntourez a lo rs  le  m ou le  d e  g lace  p ilée , 
e t  la issez 2  h eu re s  a u  f ra is . N e  m e tte z  p as  
d e  se l d an s  la  g la c e , la  ge lée  b ru n ira it .

D r e s s a g e

A u  m om en t d e  se rv ir , re fro id issez  su r 
g lace  u n  p la t —  d ’a rg e n t,  d e  p ré fé re n c e .'

E n lev ez  le  m oule de la  g lace , trem pez- 
le  qu e lq u es in s tan ts  dans l ’eau  tiéde, e t 
e ssu y ez -le  -vivem ent. R ev ersez  alors le 
p la t su r  le  m oule , p u is  ce lu i-c i su r  le  p la t. 
E n  so u lev an t le  m oule b ie n  d ’ap lom b , i l  se 
détac lie  to u t seu l d e  la m ousse qu i appa- 
r a i l  d an s son enveloppe de gelée.

H ac h ez  la  gelée  q u i vous re s te , e t d ispo- 
sez-la  to u t a u to u r  de la  m ousse.

S i vous v ou lez  co rse r le  d éc o r —  dans 
ce  cas, i l  fau t, com m e j e  l 'in d iq u a is  en 
com m en§an t, un  l i t re  d e  ge lée  —  vous 
pouvez co u le r d e  la  g e lée  d an s des p e tits  
m oules, p o u r en  fa ire  d es  o rne inen ts varios 
qu e  vous d ísposez au to u r d e  la  m ousse.

P o u r  fa ire  des d en ts  d e  loup , vous cou- 
lez la  g e lée  d an s  u n  m oule assez g ra n d  e t 
p e u  p ro fo n d ; un  p la t n n  p e u  c re u x  p eu t 
su ñ ire . Q u an d  la  g e lée  es t p rise , vous la 
ren v e rsez  su r  une se rv ie tte  u n  p e u  hum ide 
e t f ro id e , re e o u v e rte  elle-m ém e d ’une 
p la q u e  ré s is ta n te . V ous ob tenez a in s i une 
p laque  d e  g e lé e  qu e  vous découpez a u  c o u ­
te a u  com m e vous l ’en ten d ez .

A . COLOMBIÉ.

COLLECTION 1893

L e  tra v a il  de la  ré im pression  des d i x ­
sept n úm eros de la  collection de 18H 3, 
p re m ié re  année d u  Jo u rn a l, sera  ackevé, 
com m e nous l ’avons annoncé, da n s le cou­
ra n t d u  p ré sen t m ois de décem bre. N o u s  
expédierons les vo lum es dhs qu ’iis  nous  
a u ro n t é té  liv rés p a r  l ’im p r im e r ie  et c u ’ils 
a u ro n t p u  é tre  brochés.

N o u s  ra p p e lo n s  que le p r i x  de cette col­
lection est d e  c i n q  f r a n c s  p o u r  nos ubon- 
n é s ,e t que nous le u r  liv ro n s  les núm eros  
p u b lié s  en 1 8 9 4 , a u  p r i x  o rd in a ire  da 
v i n g t - c i n q  c e n t i m e s  j s a r  exem pla ire.
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FILETS DE MAQUEREAUX
A  L A  D IE P P O IS E

ju ic i  u n  bou  p e t i t  p la t d u  m atin , 
tre s  p ra tiq u é  dans' les res tau - 
ra n ts  ; qu i, to u t en re v e n a n t bon 

m arch ó , e t  sans cau se r u n  p lu s  g ra n d  
e m b a rra s , donne  a u  d é jeu n e r  u n  a ir  p lus 
rec h e rc lié , qu ’u n  poisson a  la m a itre  d ’bS tel. 
11 es t fo r t  a v a n ta g e u x  aussi p o u r  Ies 
m en u s raa ig res.

C ho isir p o u r ce tte  p ré p a ra tio n  de pe tits  
m a q u e re a u s , p lu s  d é lica ts  qu e  les g ro s, ne 
m e su ra n t au  m áx im u m  qu e  30  ce n tim é tre s  
de, la  té te  a  la  queue .

Proportions
l ’o u r q u a tre  ou c in q  p e rs o n n e s ;
2  Ipelits  m a q u erea u x  d e  la  d im ensión  

c i-dessus in d iq u é e ;
1 l i t re  de m oules ;
5 0  g ra inm es de b e u rre , so it g ro s  com m e 

u n  CBuf •,
1 ja u n e  d ’ceuf;
1 /2  v e rre  d e  v in  b la n e , so it u n  d éc i­

litre  ;
3  cu ille rées  d e  cham pignons h ac h es , so it 

4  ch am p ig n o n s m o y e n s ;
1 cu ille rée  á  bou ch e  rase  d e  fa r in e ;
1 b r in d ille  d e  th y m  ;
1 p rise  de m uscade r a p é e ;
L e  ju s  d ’u n  dem i c itró n .

Préparatifs
V idez le s  m a q u e rea u x , lavez-les, cou- 

pez le u r  la  te te  e t le s  p a r tie s  m inees d e  la 
q u eu e . F e n d e z  en su ite  le dos du  poisson 
su r  tou te  la  lo n g u e u r, en  d é c o u v ran t 
l ’a ré te . In s in u ez  a lo rs  u n  p e t i t  cou teau  
p o in tu  e t co u p an t b ie n  e n tre  les ch a irs  du  
po isson  e t  les a re te s  tra n sv e rsa le s , p o u r 

d é tac h e r le s  filcts.
P a re z  ch a q u é  f i le t ;  c ’e s t-á -d ire , avee 

des c iseau x  d e  cu is in e , rognez  to u te  la  
p a r tie  p ía te  e t  in u ti le , p lu tó t p ea u  qu e  
c h a ir , av o is in a n t le  có té des n ag e o ire s . 
Q u a n t á  la  p ea n  des file ts, vous pouvez 
vous d isp en ser d e  l ’en le v e r, c a r  elle v ien - 
d ra  tré s  fac ilem en t d ’e lle -m ém e ap ré s  
cu isson , ta n d is  que m a in te n an t vo u s au riez  
beau co u p  p lu s  d e  p e ine  á  la  d é tac h er.

P assez  en su ite  a u x  m oules q u e  v o u s 
ra tis sez  e t lav ez  á  p lu s ieu rs  e a u x , v iv e ­
m e n t, sans le s  y  la isse r tre m p e r , afin  
q u ’elies n ’a ie n t p as  le  tem p s d e  s ’o u v r ir .  
E g o u ttez-les  e t tcnez-les d e  cóté.

Les champignons
In u ti le  d ’ép lu ch e r  les cham pignons.
II suffit d e  eo u p e r la  p a r tie  sab leuse  de 

la  q u eu e , pu is  d e  les p a sse r  v iv e m e n t á  
l 'e a u  f ra ích e  p o u r  le s  d é b a rra sse r  d e  to u te  
te r r e .  H ac h ez  en su ite , to tes e t  queues.

La cuisson
P re ñ e z  u n  p la t d it «  á  g ra tín  »  —  long , 

d e  p ré fé ren c e , —  b e u rre z -e n  lég érem en t 
le  fond  a v e c  g ros com m e u n e  n o ise tte  de 
b e u r re . S aupoudrez en su ite  a v e c  les cham ­
p ig n o n s  h ac h es . A ssa isonnez le s  file ts d e  
se l e t  d e  p o iv re , e t  é ten d ez-les  su r  la  c o n ­
ch e  d e  cham pignons, en  les po san t su r  leu r 
face in té r ie u re ; av ee  le  có té d e  la  p e a u  en 
l ’a ir , p a r  conséquen t.

V ersez  d ao s  le  p la t  le d e m i-v e rre  d e  v in  
b la n c , couv rez  le  to u t d ’u n  p a p ie r  b e u rré , 
e t  m e ttez  a u  four tré s  m o d eré . U n e d iz a in e  
de  m in u tes  so n t su ffisan tespou r la  cu isson .
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Les moules
D és que les flle ts so n t a n  fo u r, je tez -les  

m oules d an s u n e  cassero le av ec  u n  b r in  de 
th y m , u n e  b ran c h e  de p e rs il e t po iv re  
m ou lu . C o uvrez  la  casserole e t  posez sur 
feu  v if. D és qu e  les m oules d u  fo n d , com- 
nieD9a n t a  s ’o u v rir  d o n n en t d e l ’eau , sau tez 
la  cassero le e t  m odérez la  c u is so n ; sans 
quo i les m oules, tro p  cu ites , ja u n is s e n t e t 
d u rc issen t. Q uelques m inu tes su ftisen t p o u r 
les am en er au  p o in t v o u lu ; c ’e s t-á -d ire  p o u r 
av o ir  les coqu illes b ie n  o u v erte s , e t  la  m oule 
d ’un  b eau  b la n c  c ré m e , e t  b ie n  gonflée.

D étacb ez-le s  d e  la  coqu illo  a u  f u r  e t á  
m e su re ; e t  je te z - le s  d an s un  bo l qu e  vous 
tie n d rez  a u  ch a u d  e t  couvert p o u r  q ü e llo s  
n e  se d csséc h en t p as  en a t te n d a n t d ’é tre  
d isposées a u to u r  du  poisson.

P assez  l ’eau  re n d u e  p a r  les m oules et 
ten ez -la  en  re se rv e .

Le « jus » du poisson
L e s  file ts  d e  m a q u erea u  é ta n t  ou its , ce 

q u ’on rec o n n a it a isém en t á la  te in te b la n c h e  
e t opaque des c h a irs , vous les re tire z  du 
four. E n le v ez  la  p eau  q n i se « d ép iau te  » 
d ’elle-m ém e tré s  fac ilem en t d ’u n  seu l m or- 
ceau .

E n su ite  in c lin ez  le  p la t  au -dessus d ’une 
p asso ire  fine posée s u r  u n  bo l, de facón  á  
fa ire  éco u le r com plelem ent to u t le  liqu ide . 
C ’cst trés  sim ple , du  re s te ,  Ies cham pignons 
h ach es  se m a in te n a n t n a tu re lle m e n t sous 
le s  filets. S i tou tefo is  i l  s 'e n  é c h ap p a it dans 
la  passo ire , i l  co n v ien d ra ít d e  les ré in té g re r  

dans le  p la t.
R eponssez le s  file ts e n  o rd re  d a n s  leu rs  

positions re sp e c liv es , et teu ez  le  p la t au 
c h a u d , com m e le s  m oules.

La sauce
P re ñ e z  un e  p e tite  cassero le , á  fond  p lu ló t 

é lro it e t  a r ro n d i. J e  cro is av o ir d é já  p ré - 
v en u  q u ’n n e  casserole la rg e  e t  á  anglea 
d ro its  e s t tré s  p e u  favo rab le  au x  sauces á

base  d e  farino  e t  de b e u rre  m aniés, p a rce - 
q u e  la  cu ille r  d e  bois, ou m ém e le  fouet, 
n ’ex e rce  p as  u n e  ac tion  suffisan te d an s les 
co ins ; d e  lá  des g ru m e a u x .

M eü ez  d a n s  la  cassero le á  p e a  p ré s  le 
q u a r t  d e  v o tre  m o ree au  de b e u rre  a v e c  la 
cu ille rée  d e  fa r in e . L a issez  s im p lem en t 
io n d re  a u  c h a u d , to u rn ez  e t m élangez b ie n ; 
p u is  versez  le  ju s  des m a q u e rea u x , tou t 
c h a u d  e t p e u  A pon , e n  to u rn a n t b ieo , j u s ­
qu ’á  ce  que le  to u t  so it sans g rum ean .

A jo u tez  alors 4  cu ille rées  á  b o u ch e , b ie n  
p le in cs , d e  l’eau  des m ou les, u n e  potito 
p rise  d e  m uscade , e t eo n tin u ez  d e  to u rn e r  
su r  le  fe a  ju s q u ’á  ré b u ll itio n .

R e tirez  a lo rs  u n e  m in u te ; je te z  d an s la 
cassero le  lo ja u n e  d ’ceuf te l quel, non  dé- 
la y é , e n  le  tra v a illa n t v iv e m en t av ec  la  
c u ille r. D és  q u ’il  e s t am algam é, m ettez 
la  casse ro le  su r  feu  doux  p o u r fa ire  ca iro  
l’cEuf, sans q u e  la  sa u ce  bou ilie , to u jo u rs  
la  to u rn a n t,  b ie n  e n te n d u ; e t  en  a jo u tan t, 
d iv isé  en  p e tits  m o rce au x  afin  d e  le fa ire  
fo n d re  p lu s  fac ilem en t, to u t le  b e u r re  m is 
d e  có té . C eci est l ’afFaire d e  tro is  ou q u a tre  
m in u te s ; l a  ca sse ro le  ne d o it chauffer que 
p ro g re ss iv e m e n t, sans q u o i l ’ceuf, sa is i, se 
c a ü le  e t la  sauce  to u rn e .

A jo u tez  le  ju s  d e  c i tró n , e t  c 'e s t to u t.

L e dressage
L a  s « ic e  es t p r é te ;  il n ’y  a  p lu s  q ü á  

p oser le s  m oules to u t a u to n r  des filets, ou 
m ie u x  en c o re , á  le s  d iv ise r  en  deux  p a r ts  á 
ch a q u é  e x tré m ité  d u  p la t,  ce qui com ble 
le  v id e  la issé p a r  les d lc ts , e t p e rm e t aussi 
eu  se rv a u t, u n e  ré p a rti tio n  fac ile . V ersez  
en su ite  la  sauce b ie n  ch au d e  q u i do it reco u - 
v r ir  le  to u t tr é s  ég a lem en t d ’u n e  n ap p e  de 
crém e.

P osez le  p la t su r  un  p la t d e  p o rce la in e  
p lu s  g ra n d  re c o u v e r t d ’u n e  s e rv ie ü e , e t 
se rv ez  av ec  assie ttes b rü lau te s .

La V i b i l l e  C a t h e e i k e .
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D É C E M B R E  G A S T R O N O M IQ U E

poissdN
L es  a rrivages ne son t g u é re  p lus abondants, 

m ais il parait que  « le  com m erce ne  va pas ». C 'est, 
aux  y e u x  des dam es de  la halle , la  seule fafon 
d’ex p liq u er la  baisse assez sensib le qu i s’e s t  pro- 
d u ite  depu is q uelques jours.

L a  tru ite  sauraoíiée de  D an tzig , la seule pos- 
siblc en  c e tte  saison, e st tom bée  de 8 francs le 
kilo á  6 fr. 50 e t 7 francs p o u r les belles piéces. 
L es p e tite s  so n t m oins chéres : i i  á  I 3  francs un 
poisson de i  kilo.

L es tu rb o ts  a rriv e n t en  m asse, e ts o n t  tré s  bons. 
l is  n e  v a len t g u é re  p lus de  2 fr. 50 ou 2 fr. 75 le 

k ilo . L a  b a rb u e  se  v e n d  le  m ém e prix,
L a  solé est rev en u e  á  des cours n o rm aux  : 

3 fr. 50 le  kilo.
L e  b a r  e t  le m u le t so n t tou io u rs  ra res , e t  se 

raa in tien n en t a u x  en v irons de  6 francs le  kilo.
L e  m erlán , ex trém em en t ab o n d an t, qui se  ven- 

d a it depuis iong tem ps 2 francs le k ilo , v au t de 
r fr. 25 k I  fr. 50. *

L e  m aquereau  est tou jours t ré s  b o n ; les cours 
n e  v a rien t pas : 70 k 75 cen tim es piéce.

O n  tro u v e  déjk beaucoup  de h a ren g s vides.
P as de  chan g em en ts  su r les hom ards e t  les 

langoustes : 4 fr . 50 le  kilo.
L es  ro u g e ts  d e  la M éd ite rran ée  o n t aussi beau­

co u p  baissé : 3 fr. so .le  kilo.
L es  coquilles S t-Jacques so n t tré s  b o n n es; la 

g e lée  leu r fera p e rd re  beaucoup de le u r  qualité.
L a  c rev e tte  e st sta tio n n a ire  : 10 ,15  e t  20 francs 

le  kilo la  rose  su ivan t g ro sseu r; la  g rise , 3 francs- 
II e st assez difficile de  tro u v e r  de bonnes hut- 

tre s  c e tte  année . L es savan ts é tu d ie n t, Jusqu 'ic i 
sans aucun  profit p o u r les g o u n n e ts , la inaladie 
d e  ces délicats m ollusques.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S
L es perd reau x  n’on t pas subi de  nouvelle  aug- 

m en ta tio n  : 3 k 4 francs.
L a  caille e s t  plus chére  : i  fr. 50 k 2 francs.
L es cours des faisans so n t to u jo u rs  les m ém es. 

O n  tro u v e  des coqs convenabies k 4 fr. 50 e t 
5 francs. L es  plus beaux v a len t 6 fr. 50. L es pou les :
4 e t  5 francs.

L es a lo uettes, quoique m oins ahondantes, se 
v en d en t tou jo u rs  2 fr. 50 á 2 fr. 75 la douzaine. 
A vec le fro id  elles v o n t deven ir plus' m aigres... e t  
p lus chéres.

I .e s  g riv es on t k p e u  p rés d isparu  : i  franc 
piéce.

L es  bécassines a n iv e n t  en  m oins g ran d  nom bre. 
E lle s  son t en co re  superbes de  graisse  e t  se v en d en t 
3 francs e t  3 fr. 50.

C anards sauvages : de 4 francs a 5 fr. 50. S a r­
celles : 2 fr . 50.

B eaucoup de vanneaux : 80 e t  90 centim es.
L es liév res re s te n t a u  cours m oyen  de 7 francs.
L ég é re  tendance k la hausse  p o u r  le  chevreu il, 

e n  ra ison  de  la consom m ation  q u 'o n  e n  fait dans 
les « d tners » : 12 francs un jo li cu isso t; 15 e t 
i6  francs en  ex tra . L e  p rix  des c ó te le tte s  est 
invariable  : 75 cen tim es p iéce, en  p re m ie r choix.

R ien  de  nouveau k signaler p o u r la  volaille. On 
tro u v e  de  bons p e tits  pou lets de  g ra in  k p a r tir  de  
2 fr. 50 ; p o u r  4 fr. 50 k 5 fr. 50, o n  a  u n  tré s  beau 
p ouict. Pou lardes : 7 e t  8 francs. C hapons : 9 e t  
10 francs.

B aisse m oraen tanée  su r  les canards. X an ta is  :
5 e t  6 francs. R o uennais : 6 k 8 francs.

L a  g en t des dindons gagne chaqué  jo u r  en  
graisse. D indes : de 8 k 22 fran c s ; d indons, de 
12 k 20 francs.

O ies fines : l  franc ia livre.
L es  foies g ras de S trasb o u rg  so n t re la tiv em en t 

bon m arché  : 5 e t  6 francs la liv re . L es foies de 
can ard  d u  m idi v o n t com m encer d an s quelques 
jo u rs .

L É G U M E S
N e  songeons p lus aux  p e tits  pois
L e  froid n 'a  pas fait au g m en ter les h a rico ts  

v e rts , qu i a rriv e n t d ’A lgérie  : de  60 k 80 c, la  livre.
II n’y  a  plus de flageolets frais. L es  flageolets 

trem p és  v a le n t de  40  k 60 cen tim es ie  litre .
S o issons trem p és  : 40 e t  50 cen tim es.
L es  to m ates na tionales fon t p e ine  á v o i r ;  celles 

d ’A frique son t p resque  aussi laides.
L es  end ives son t m oins am eres ; les gelces les 

re n d ro n t défin itivem ent bonues ; 35 e t 40 cen t, 
la  livre.
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M ém e o b se rv atio n  p o u r  les salsifis : 40 e t 
50 cen tim es la b o tte .

L es crosnes du  Jap ó n  so n t fo rt abondants : 
40 cen tim es la liv re .

R appelons que. c ’e st la p leine saison des c a r ­
dons : I  fr. 2S e t i  f r .  75 ie  pied.

L es ch o u x -fleu rs  o n t doublé  de  p rix  p a r  su ite  
du  fro id  : 75 cen tim es les p lus p e ti ts ;  i  franc e t 
1 fr. 25 les gros.

C houx de B ruxelles : 15 e t 20 cen tim es le  litre.
L a  saison s 'avance  p o u r les a it ic h a u ts ;  la Bre- 

tag n e  en  envoie  e n co re  d ’assez bons.
M en tionnons to u jo u rs  : cé leri, céleri rave, po ti­

ro n , b e tte rav e , top in am b o u r, len tilles.
L a  rcco lte  des tru ífes  s 'annonce b ien  ; 12 k 

15 francs, celles d u  P é rig o rd ; 8 k 10 francs, celles 
du  D auphiné.

SA L A D E S

L e  fro id  fiiit a u g m e n te r l’escarole e t  la  chicorée 
qui se v e n d en t 20 cen tim es le pied. Q u a n t k la 
rom ain e , qui va  d isp a ra íire , e lle  v a u t de 30 k 
40 cen tim es le  pied.

L a  la itu e  v a u t to u jo u rs  15 cen tim es le p ied . la i 
barbe, 10 cen tim es la  bo tte . L a m áche, 15 e t 
20 cen tim es la  liv re .

L e  p issen lit v e r t  e st en co re  ind igne  d e t r e  
croque.

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

P o n t- l’É v éq u e . R o q u efo rt. G ru j'é re . C hester, 
H ollande.

L e  B rie  com m ence enfi.i k é tre  généra lem en t 
bon.

II se ra it p e u t-é tre  en co re  tém é ra ire  d 'e n  dire 
au ta n t du  C am em b ert e t  d u  C oulom m iers.

F R U IT S

P o m m es . Po ires. Néfics.
L e  raisin  e st fo rt cher, le ra is in  o rd inaire , don t 

la ré co lte  a  é té  m édiocre  com m e q u an tité , se con- 
se rv an t m al. L e  chasselas de F o n ta in eb leau  vau t 
I fr. 25 la l iv re ;  le  p re m ie r choix  se v end  déjk 
I  fr. 75 e t  2 francs.

C ’e s t  le m eilleu r m o m en t p o u r u tilise r les c h i-  
ta ignes, qu i n e  g ag n en t pas k a tten d re .

A tten d o n s en co re  p o u r  m anger des oranges.
L es g renades so n t m auvaises.
E n  rev an ch a , nous avons des b acan es superbes 

e t  d es d a tte s  t r é s  bonnes. L es am ateu rs de fru its  
exo tiques o n t encore  quelques sem aines p o u r 
m anger des kakis d u  Jap ó n , d es c h ery m o lia s , des 
avocats e t  des m angues.

\ |S?

—
F ltE T S  DE MAQUEREAUX A LA D lEPPO tSE 

COTELETTES DE M OUTON GRILLÉES P Ü S É E  SOUBISB 
CIV ET DE LlfevRB 

MACARONI AU GRATIN 
O M ELETTE SOUFFLÉE AUX AMANEES

POTAGE PU RÉE DE HARICOTS 
COQUILLES DE POISSON 

CANARD AUX OLIVES 
CARRÉ DE VEAU A  LA BROCHE 

PU RÉE DE CHICORÉE 
ECLAIRS AU CAPÉ 

■oO»
HARENGS A  L’H Ü IL E, SAUCISSON. BEU RRE, ETC. 

TÉ T E  DE VEAU A  LA V INA IG RETTE 
BIFTECKS GRILLÉS GARNIS DE POMMES 

DE TERRE SOUFFLÉES 
TE R K IN E D E LAPIN 

SALADE 
T O T FA IT

SOUPE AUX CHOUX 
F IL E T S  D E SOLES A  LA ORLV 

LANGUE DE BCEUF BRAISÉE 
POU LET ROTI 

ENDIVES AU JUS 
POMMES AU RIZ

CEUFS F R IT S  AU JAMBON 
ROGNOSS SAUTÉS AU MADÉRE 
GIGOT BOUILLI A L 'a NSLAISE 

PU RÉE DE NAVETS 
P E TIT ES CRÉPES AUX CONFITURES

POTAGE PU RÉE DE HARICOTS A LA  CREME 
M AUVIETTES A  LA CHIPOLATA 

F IL E T  DE BCEUF SAUCE BÉARNAISE 
LIÉ V R E  ROTI 

MAYONNAISE D E LANGOUSTE 
CASDONS AU JUS 

CROUTE AUX FRU ITS 

■oO®
O M ELETTE A  L’OSEILLE 
RAIE AU BEURRE NOIR 

ESCALOPES DE VEAU AUX FINES HERBES 
CHOÜ-FARCI 

COMPOTE DE FRU ITS

POTAGE CREME DE RIZ 
P ETITS SOUFFLÉS AU FROMAGE 

TU RBO T A  LA IIOl.LANDAlSE 
COTELETTES D E CHEV REU IL SUR PU RÉE DE MARRONS 

DINDONNEAU ROTI 
MOUSSE DE FOIES GRAS 

CROUTE AUX CHAMPIGNONS 
FR U IT S A LA CRÉOLE
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Laiigues de chat croquantes

s  fa it  les la n g u es  de c h a t d e  p lu - 
sieu rs faqons. V o ic i un e  bonne  
fo rm ule p o u r  la  la n g u e  d e  ch a t 

fine, c ro q u a n te , q u ’á  to r t  ou k  ra iso n  on 
p ré te n d  é tre  la  «  v ra ie  » . E lle  se ra  fo rt 
a p p ré c ié e  des je u n e s  p e rso n n e s  soucieuses 
d ’écoQom iser le  b e u r re , c a r  e lle  n ’e n  com ­
p o rto  pas.

Proportions
100  g ram m es de sn c re  en  p o u d re  ;
1 0 0  g ram m es de f a r in e ;

2  b la n cs  d ’ceuf;
1 d éc ilitre  —  soit 1 / 2  v e rre  —  de 

c ré m e ;
V an ille .

A v ec  ces q u an tité s , vous o b ten ez  u n e  
q u a ra n ta in e  d e  lan g u es.

P ré fé re z  d e  la  crém e fra ich e , c im lan te , 
c ’est-íi-d irc  form ée p a r  d u  la it a y a n t  reposé 
v in g t-q u a tre h e u re s . L a  c ré m e tro p  épaisse 
r e n d  l ’am algam e m oins fae ile , e t  p e u t ton r- 
n e r  en  b e u rre .

La páte
L a  p á te  es t tre s  sim ple á  fa ire .
M ettez le  su c re  d an s  n n e  te rr in o  avec 

u n e  d em i-cu ille rée  k  café d e  p o u d re  de 
v a n ille  ; v e rse z -y  p e u  á  p e u  la  crém e en

to u rn a n t v iv em en t av ec  la  c u ille r  d e  bo is.
Q u an d  c ’cst b ie n  m élan g é , so it au  bou t 

d ’une m in u te  ou  d eu x , in c o rp o rez  p ro g re s ­
s ivem ent la  farine , en tra v a illa n t to u jo u rs  
av ec  v ig u e u r  p o u r  é v ite r  Ies g ru m e a u x . 
V o u s  ob tenez assez v ite  un e  p á te  b ie n  lisse.

A jou tez  alors los «¡ufs b a ttu s  e n  noige 
tré s  fo rm e ; e t  m élez en  com m en 9a n t p a r  
4 co u p c r » la  p á te  avec la  c u ille r. P u is , 
q uand  les ceufs so n t b ien  ré p a r t is ,  tra v a il-  
lez  enco re  u n  in s ta n t p o u r  qu e  le  m élange  
soit p a rfa it .

T o u t ce la  d em ande  au  p lu s  7 ou  8  m i­
n u te s . S i vous u ’avez p o in t d ’a id e , vous 
pouvez b a ttre  les ceufs a v a n t de com m en- 
c e r  la  p á t e ; ils  a t te n d ro n t fac ilem en t Ies 
d o u x  ou trois. m inu tes qu e  d em ande  le 
m élange du  su c re , d e  la  c ré m e  e t  d e  la  
fa rin e .

Le dressage
L e  p lu s  long  est d e  «  c o u c h e r »  la  p á te  

su r  un e  p laq u e .
P re ñ e z  u n e  p laque  d e  tú le  —  á  d éfau t 

un e  to u r tié re  —  e t  b e u rre z  la  Iég é rem en t. 
L es p á tiss ie rs , au lie u  d e  b e u r re r ,  c i re n t  
le u rs  p laques av ec  d e  la  c ire  b la n ch e  que 
vous pouvez vous p ro c u re r  p o u r  10  c e n ­
tim es  chez tous le s  p h a rm a c ie n s  : c 'e s t  p lu s  
v ite  fa it . M a is , j e  tro u v e  q u ’en  beu r- 
r a n t ,  la  p á te , u n e  fois c u ite , se  d é tach e  
m ieux .

M ettez d e  la  p á te  dans u n e  pocho  en  to ile 
g a rn ie  d ’un e  d o u il le u n ic  de 1 / 2  een tim é- 
tre  d e  d ia m é tre  ; e t  si vous n ’en  av ez  pas, 
con ten tez-vons d ’un  c o rn e t en  p a p ie r  d ’of­
fice d o n t la  fab r ic a tio n  tré s  sim ple a  é té  
ex p liq u ée  dans le  F ot-au-F eu  d u  15 m oi 
1894 .

C oupez la  po in te  d a  c o m e t d e  fa 9on  á 
fo rm er u n e  o u v ertu re  d ’u n  dem i ce n tim étre  
de  d ia m é tre ; rem p lissez  a u x  tro is  q u a r ts  
ce  c o m e t a v e c  d e  la  p á te , e t re p lie z  le  
h a u t de m an ie re  á  le  fe rm er.

P o san t la  po in te  d u  c o rn e t p resq u e  co n tre
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la  p la q u e , p ressez  doucem eni, p rog ressive - 
m en t, o t to u t  en  h a u t,  de in an ié re  ii em pó - 
c h e r  la  p á te  d e  re m o n te r . E ten d ez  a in si la 
p á te , do m an ie re  a  fo rm e r des la n g u es  pas 
tro p  ep a isses , d ’en v iro n  1 c e n tim é tre  1 /2  de 
la rg e u r  su r  7 á  8  ce n tim é tre s  d e  lo n g u eu r. 
T en e z  oom pte  qu e  la  p á te  s’é te n d ra , e t  que 
vos langues d o u b le ro n t d e  la r g e u r ; p lacez 
los done á  d is tan c e  su ffisan te  p o u r q u ’elles 
n e  se re jo ig n e n t p o in t.

Q u a n d  le  co rn e t e s t v id e , s ’il  e s t trop  
ram o iii ou tro p  defo rm é, rem plissez-en  un  
a u tre . N ’oub liez pas d e  d év e lo p p e r le  p r e ­
m ie r p o u r g r a t t e r la p á te  restée  á  sa su rfa ce .

La cuisson
A u ssitü t la  p la q u e  g a r n ie , m e tte z -!a  dans 

un  four assez  c h a u d , p as  tro p  ch au d  
c e p en d a n t.

A p ré s  5  ou  6  m in u tes , la s  la n g u es  sont 
étendues á  le u r  la rg e u r  defin itivo , e t  leu r 
b o rd  p re n d  u n e  te in te  do rée  p ro v e n a n t de 
ce q u 'á  ce t e n d io it la  p á te  es t p ln s  m inee.

C e tte  te in te  b ru ñ e  g a g n e  peu  á  peu  tom e 
la  su rfa c e ; e t ,  a u  bou t d e  15 á  2 0  m in u tes , 
la la u g u e  d o it é tre  cu ite  e t  com pletem en t 
d o rée . 11 im p o rte  d e  b ie n  su rv e ille r  les 
d e rn ie rs  m o m en ts , c a r  i l  suffit a lo rs  d e  deux  
ou tro is  m in u tes  d e  tro p  p o u r  to u t b ru le r .

B ien  en te n d u , si vo u s cm ployez  u n  four 
o rd in a ire  k  ch a rb o n  do te r r e ,  oü i l  y  a 
to u jo u rs  un  co te qu i chauffo d a v a n ta g e , il 
fa u t c h a n g e r la  p la q u e  do seos tro is  ou 
q u a tre  fois. A  ce p o in t de vue, la  tu u rtié rc  
em ployée á  d é fau t d e  p la q u e  es t tré s  com - 
m ode, p u isq u ’c n  p eu t la  to u rn e r  com m e 
on v eu t.

Q u an d  la  p la q u e  e s t re tiré e  d u  fo u r, les 
lan g u es se d é ta c h e n t tr é s  fac ilem en t k  
l 'a id e  d ’un  fin cou teau .

M a z a k i s .

PUREE DE MARRONS

A p u ré e  de m a rro n s  est un accom - 
p a g n e ra e n t—  ou  p o u r  em p lo y er 
u n  te rm o  cu iin a iro  techn iquo , 

ci un e  g a m ita re  » —  tré s  u sité  a v e c  le 
g ib ie r  d o n t elle la isse d o m iner le  fu m et. 
E lle  com porte p lu s ieu rs  bo n n es rec e lte s  
q u ’on p e u t c lasse r d e  d eu x  fagons : cuisson 
a u  b o u illo n , eu isson  a u  la it.

N ous d o n n ero n s au jo u rd ’h u i u n e  re c e tte  
a u  l a i t ; c e lu i-c i p ré te  beau co u p  de finesse 
e t  d e  lé g é re té  á  la  p u ré e  qu i se  com bine 
a in s i tr é s  h eu re u sem e n t av ec  le  p artu m  
d ’u n  ju s  d e  b ra isé  o u  d ’u n e  lé g ére  m ari- 
n a d e . S eu lem en t, av ee  la  cu isson  au  la it,  il 
fau t b eau co u p  de b e u rre . L es p ro p o itio n s  
qu e  j ’in d iq u e  so n t un  ra in im um  tré s  conve- 
n ab le , m ais qu ’on p e u t dépasso r quand  on 
veu t o b te n ir  en c o re  p lu s  d e  succu lence .

L a  p u rée  de m arro n s est éga lem en t in d i-  
q u ée  avec le  d in d o n n e au  e t  l ’o íe , ro tis  e t  
e n  rag o ü ts , le s  cG telettes d e  m outon  p i­
quees e t  b ra isé e s , le  c a n a rd , la  p in ta d e , e tc .

Proportions
P o u r  4  ou 5  co n v iv es :
1 l i t re  d e  bons m a rro n s ;
100  g ram m es d e  b e u rre , a u  m ín im um  e t  

150 g ram m es, a u  m á x im u m ;
2 v e rre s  1 /2  d e  la it,  so it u n  d e m i- lit ie ;
10  g ram m es d e  sel fin, so it 2  cu ille rées

á  ca fé  b ie n  re m p l ie s ;
10  g ram m es d e  su c re , so it 2  p e tits  m o r­

ceau x .
Les marrons

C ho isir to u jo u rs , b ie n  q u e  n e  d ev a n t p as  
é tre  se rv is  e n tie rs , les m e ille u rs  m arrons, 
n o n  p as  au  p o in t d e  v u e  d e  la  g ro sseu r, 
m ais k  c e lu i d e  la  q u a lité , E v ite r  d e  p ren -
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d re  des c h á ta ig u e s , k  cause  d e  leu rs oloisons 
in té rio u re s  q u i re u d e n í l’ép lu ch a g e  b ien  
p lu s  lo n g  e t  p lu s  com pliqué .

C om m encez p a r  fen d re  les m arrons. 
C e tte  p e tite  opéra tion , en  p e rm e tta n t l’in- 
f iltra tio n  de l ’eau  sous 1’éco rce , r e n d  p lus 
a isé  l ’on lévcm en t de la  pellicu le  in té rie u re . 
J e te z  le s  á  m esuro  d an s u n e  v ie ille  casse­
ro le , c a r  l ’écorce  des m arro n s b ru n it ,  
com m e u n e  te in tu re , le s  ré c ip ie n ts  dans 
lesqueis on les fa it  b o u illir . P o u r u a  litro  de 
m arro n s, m ettez d eu x  litre s  d ’eau  fra lch e , 
couv rez  la  cassero le e t  m ettez  su r  u n  feu 
a e tif  p o u r  qu e  l 'éb u llitio n  n e  ta rd e  pas 
tro p .

A u  p re m ie r  b o u illo n , re ti re z  su r  le  có té 
d u  fo u rn e au  afin  qu e  l ’eau  se m a in tien n e  
seu lem en t á  un e  te m p é ra tu re  é lev ée , sans 
q u e  la  cu isson  d es  m a rro n s  so it accé lé rée .

M a in te n a n t, i l  s’ag it d e  se d épécher 
d ’ép lu ch e r  les m a rro n s  a v e c  u n  p e t i t  co u ­
te a u  p o in tu , sans tro p  se b rú le r  le s  do ig ts . 
C ’es t la  d if f ic u lté ; si le  m a rró n  se re fro id it, 
la  p e llicu le  in té r ie u re  se d é tac h e  m oins 
fac ilem en t. L e  m ie u x  es t d e  les so r tir  p a r  
d eu x  ou  tro is  seu lem en t k  la  fo is s u r  une 
écu m o ire  posée  ju s to  au -d e ssu s  d e  la  cas­
sero le  ; ce la  n e  le u r  en lév e  de c h a le u r  q u e  
ce qu i e s t n éc cssa ire  p o u r  q u ’on  p n isse  les 
m a n ie r  sans se b rü le r .

J e  p rév ie n s  q u e  la p rem io re  écorce  bru- 
n it  un  p e u  le s  do ig ts , m a is  la  p e llicu le  est 
sans effet su r  les m ain s dé lica tes.

I l f a u t  p re n d re  u n  p e tit co u tea u  d e  cu i­
sine fin  e t  p o in tu  p o u r ce tte  besogne.

La cuisson

T o u s le s  m arro n s é ta n t ép lu ch é s , m et­
te z -le s  dans un e  casserole pas tro p  g ra n d e  
q u i les co n tien n e  seu lem en t á  l ’a ise . V er- 
se z -y  d e  l ’eau  ju s te  k  h a u te u r  d es  marrons-, 
ce q u ’il en  fau t, on  som m e, p o u r  q u ’ils 
c u ise n t sans a t ta c b e r , e t  sans q u e  vous 
a y ie z  k  les r e m u e r , ce qu i les b rise ra it.

B ie n  q u ’ils d o iv en t é tre  m is  e n  p u rée , 
i l  e s t im p o r ta n t q u ’ils  cu isen t e n tie rs  afin 
d e  n e  pas a b so rb e r  u n  e x e é s  d ’h um id itó  
n u is ib le  k  la  lé g ére té , com m e k  la  sav eu r 
d e  la  p u ré e .

A jou tez le  se l, so it 2  cu ille rées  á  café 
b ie n  p le ines .

C ouvrez la  casse ro le  e t  posez-la  s u r  u n  
feu  m o d eré  : 20  á  30  m in u tes  d o iv en t suf- 
f ire . A u  b o u t de ce  te m p s , le  m a rró n  do it 
ó tre  abso lum ent te n d re  c t  s’é e ra se r  e n tre  
le s  do ig ts , sans la isse r d e  m in u scu les  g ru ­
m eaux .

A ssurez-vous b ie n  de oe p o in t,  c a r  si 
le  m arrón  n ’es t pas to u t á  fa it assez cu it, 
b ie n  q u e  passé en su ite  a u  tam is , i l  la isse ra  
to u jo u rs  su b sis te r  d a n s  la  p u ré e  d es  parti- 
cu les d u res  e t  g ren u e s .

Le tamis
L a  cu isson  é ta n t a u  d eg ré  v o u lu , égou t- 

tez  les m a rro n s , c t  ó tendez su r  la  ta b le  
u n  to reh o n  p ro p re , posez dessus le  tam is  
en  fil de fe r  é tam é , assez fin , e t  versez  
s u r  ce d e rn ie r  le s  m a rro n s  p a r  p e tite s  
q u a n t i té s ;  c in q  ou  s ix  á, la  fois, pas p lu s . 
11 s ’a g it  do les é c ra se r  u n  k  u n  v iv e m e n t, 
av ec  le  p iló n  ou c h a m p ig n o n  d e  bo is  qu e  
vous g lissez en  a p p u y a n t. M ieux  v a u t n e  
p as  lu i im p rim er u n  m o u v em en t o ircu - 
la ire  ou  u n  m ouvem en t de v a  e t  v ie n t. P a r -  
tez  ch aq u é  fo is du  b o rd  du  tam is  le  p lu s  
é lo ig n é , e n ra m e n a n t v e rs  vous.

Si v o u s  opérez  su r  p lu s ieu rs  coucbes de 
m a rro n s  su p e rp js é se , vous o b ten ez  u n  r é -  
su lta t n ég a tif , p a rc e  que les m a rro n s  se 
co m p rim en t e t  fon t com m e u n  m átelas 
d ’c to u p e .

Lkí d e rn ie r  m a rró n  p assé , secouez b ien  
le  tam is , e t  ra c le z -le  lé g é rem e n t en  d es­
sous p o u r  d é ta c h e r  ce  qu i re s te . V ous d e­
v ez , k  ce m om en t, av o ir  u n  jo l i  ta s  de 
to u t p e t i t  v e rm ice lle  tr é s  fin , lé g e r  e t 
com m e en  poud re .
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L e  to rch o n  a  p o u r effet, du  res te , d ’ab- 
so rb e r  le  su rp lu s  d ’hum id ité .

E ssu y e z  b ie n  la  casse ro le  oü  on t cu it 
en  second  lie u  les m a rro n s . E lle  d o it  é tre  
assez  g ra n d e  p o u r  p e rm e ttre  non -seu le- 
m e n t l ’in tro d u c tio n  des in g ré d ie n ts  néces- 
sa ire s  á  la p u ré e , m ais  en c o re  le  trav a il de 
ce tte  m ém e p u ré e  av ec  u n e  c u ille r  d e  bois 
v iv e m e n t a g itée , R ien  n ’cs t g é n a n t p o u r 
co la , com m e u n e  casse ro le  tro p  p e tite .

La purée
P re ñ e z  le  to rc b o n  p a r  Ies co ins, e t v e r ­

sez so n  c o n ten u  d an s  la  casse ro le . A joutez 
le  b e u r re , d iv isé  en  u n e  d iz a in e  d e  m or­
ceau x , e t  le su c re . F a ite s  b o u illir  á  p a r t  le 
l a i t ; e t ,  p e n d a n t ce tem p s, po san t la  casse­
ro le  a u x  m a rro n s  s ir  u n  feu  tré s  d o u x , 
trav a ille z  la  p u ré e  av ec  la  c u ille r  d e  bo is.

C ’es t-á -d ire  to u rn ez , rem u ez  v iv e m en t 
e t  sans re lá c h e , p o n r  b ie n  m é lan g e r m a r ­
rons e t  b e u rre . I I  fa u t q u e  le  t{>ut ehauffe 
su ffisam m ent, m ais av ec  p ré c a u tio n , sans 
q n o i la  p u rée  a tta c h e  tré s  v ite .

L e  b e u rre  é ta n t  b ie n  fo n d u  e t  m élangé 
a u x  m a rro n s , com m enoez á  v e rse r  p e u  á 
peu  le  la it c h a u d , to u jo u rs  e n  tra v a illa n t la  
p u ré e  qu e  vous p o u v ez , k  m e su re  q u e  
vous la  d é lay ez  a in s i, m a in te n ir  s u r  u n  feu 
u n  p e u  p lu s  a c tif .

C e n ’es t p as  seu lem en t « to u rn e r  » la 
c u ille r  q u ’i l  c o n v ie n t d e  faire . 11 fa u t en 
em p o ig n e r  le  m a n c h e  so lid em en t, á  p lo ine  
m a in , p resq u e  p e rp e n d ic u la ire m e n t á  la 
cassero le , e t  v ig o u re u se m e n t b ra s se r  en  
to u rn a n t .  C ’es t ce tra v a il  q u i, am alga- 
m a n t p a rfa item e n t le la it,  d o n n e  en  o u tre  
u n e  g ra n d e  lé g é re té  á  la  p a re e .

G oü tez  p o u r  le  s e l ; e t  si la  p u ré e  n e  
do it p as  é tre  se rv ie  to n t de su ite , ve rsez  
dessns u n  p e u  d e  la it,  so it d e u x  cu ille ré es , 
p o u r  q u ’e lle  n e  se d esséch e  pas e n  a tte n -  
d a iit e t  n e  fasse  pas c ro ú te . C o u v rez -la  e t 
tenez-la  a u  c h a u d , sans b ju i l l i r .

L a  VIEILLE C a t h e r in e .

pelotoqs de laiqe á sürprise

L es p e tiie s  filies de ce tte  g é n é ra tio n  
•n ’a p p re n n e n t p lu s  á tr ic o te r ,  sem b le -t-ij, 
au ss i co m m u n é m e n t q u ’a u tre fo is . Je  sais 
qu e  Ton o b tie n t, au  tr ic o t m é ca n iq u e , les 
m ém es re 'su lta ts  a p p a re n ts  q u ’au  tr ic o t á 
la  m ain , —  m ais  r ie n  ne v au t les bons 
pe tits  b as  e t les ch a u sso n s  tricote 's p a r  les 
g ra n d ’m éres  ; c a r  ces la in ag es-lá  g a rd e n t 
le u r  fo rm e  e t le u r  souplesse , en dép it des 
lavages rép é tés . De p lu s , il y  a u ra  to u jo u rs  
un e  rée lle  éco n o m íe  á  re fa iie  des p ieds á 
des jam b es d e  bas en c o re  b o n n es , m ém e 
si ces bas s o n t de fab rica tio n  m écan ique; 
et T on  p e u t a in s i, s u r to u t  p o u r  le se n fa n ts ,  
en m o d it ie r le s  d im en sio n s .

C o m m e p re sq u e  to u s  les ap p re n tissa g es , 
ce iu i du  tr ic o t e s t assez  fa s t id ie u x ; c ’est 
beaucoup  de p ra tiq u e  q u ’il  fau t acq u érir  
p o u r  a r r iv e r  á l ’ag ilité  e t á la  sú re té  d ’exé- 
c u tio n  n a tu re lle s ;  e t les en fa n is  se la ssen t 
vite d e  cette  besogne m o n o to n e . O n  a, en 
A n g le te rre  e t en  A lle m a g n e , u n e  fa fo n  de 
s tim u le r  le  zé le  d es  p e tiie s  tr ic o teu se s  qu i 
me p a ra it  u i i le  á in d iq u e r .

P ro cu rez -T o u s  d e  la  la in e  d ’u n e  jo lie  
co u leu r gaie, a in si q u ’u n  ce rta in  n o m b re  
de  to u t p e tits  b ib e lo ts  : m é d a ille s , ob je ts 
d e p o u p é e , p a p illo te s  de c h o c o la t, p ra lin es . 
e tc . ,  la  p e tite  d im e n s ió n  d e  l ’o b je t e t le 
p ia is ir  q u ’il  d o n n e ra  á  l ’en fan t so n t les 
deux  se u le s  c o n d itio n s  n écessa ires . A u to u r  
d ’u n  d e  ces o b je ts , co m m en cez  á e n ro u le r  
la  la in e  en  fo rm a n t u n e  b a ile . Q u a n d  ie 
p re m ie r  o b je t est ca ch é , m e tte z -en  un 
au tre , recouvrez-le  de la in e , et a in si de 
su ite , ju sq u ’á  ach év e in en t d u  p e lo io n  de 
la in e . L a  fo rm e  p e u t n e  pas en é tre  aussi 
p arfa ite  q u e  celle  d ’u n e  p e lo te  de la in e  o rd i­
n a ire , m a is  la  f ille tte  n ’)" reg a rd e  p as  de si 
p rés , e t le d é s ir  d e  savo ir ce q u ’on  va 
d é c o u v r ir  d an s  le  * p e lo tó n  á  su rp rise  »■ 
h á te  le s  p e tits  d o ig ts  á a c c o m p lir  la  tach e  
q u o tid ie n n e . L a d y  P r a tic k .
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L e s  P o é l e s  e m p o i s o n n e u r s
I I

J ’airappeié dans ma derniére causerie 
pourquoi tous les poéles á combustión 
lente, mobiles ou non, en dépit des ferme- 
tures les plus hermétiques vantées par les 
fabricants, laissent échapper de l’oxyde de 
carbone. Ce gaz subiil, on ne saurait trop 
le répéter, traverse la tóle et la fonte; en 
outre, il suffit du moindre coup de vent 
pour le faire refluer du coffre de la che­
minée dans l’appareil, d'oii il se répand 
dans rappartement par i’ouverture indis­
pensable ménagée pour le tirage.

Or, l'oxyde de carbone est un des poi- 
sons les plus violents qui exísient; l’air 
qui en contient un centiéme de son volume 
est mortel; á la dose d’un milliéme, d'un 
cent milliéme méme, il est dangereux.

Supposons une chambre de 4 métres de 
cóté, avec 3 métres de hauteur : c’est 
une dimensión courante á Paris. Cette 
chambre contient 48 métres cubes d'air, 
disons 5o, en chiffres ronds. Ce qui repré­
sente 5o,000 litres, puisqu'un métre cube 
contient i.oco décimétres cubes, et que le 
décimétre cube et le litre sonl une méme 
chose.

II suffit done pour que l’atmosphére de 
cene chambre soit trés toxique, qu'elle 
contienne 5o litres d'oxyde de carbone. 
C’est peu, si l’on songe que, d’aprés les 
expériences de M. Moissan, le volume

énorme des gaz produits par un pocle k 
combustión lente contient :5 pour cent 
du gaz déiétére.

D’aiileurs, pour avoir une noiion exacte 
du danger et de la rapidité foudroyante 
avec laquelle il peut se manifester, rappe- 
lons-nous le cas du docteur Voisin, qui 
faillit mourir l’année derniére, pour avoir 
fait une course de 20 minutes dans un 
fiacre orné d’une simple chaufferette. L’é- 
minent praticien eút ététrouvé mort. . s’il 
avait pris la voiture á l’heure.

•
• •

J'admcts, k la rigueur, qu’avec quelques 
précautions, on ait beaucoup de chances 
d’échapper aux accidents mortels. Ce n'est 
pas une raison pour ne point se préoc- 
cuper de l'empoisonnement lent, continu, 
que l'on subit.

On se figure que le changement d’air, 
les sorlies jounialiéres empéchent l’aciion 
de l’oxyde de carbone que nous pouvons 
respirer pendant une partie de la journée.

On est persuade que quelques bouffées 
d'air pur arrivant dans les poumons 
suffisent pour Ies laver et les débarrasser 
du gaz toxique qu’iis ont pu absorber.

Grave erreur I L’oxyde de carbone ne 
s'élimine pas comme les autres poisons. 
Dés qu’il arrive dans la circulation, il se 
combine avec les globules du sang dont il 
modifie la composition, rendant impos- 
sible la transformation du sang veineux en 
sang artificiel. Et il faut plusieurs jours, 
plusieurs mois souvent — suivant la quan- 
tiié absorbée — pour désinfecter le sang. 
La découverte n’est pas neuve, elle appar-
tient á Claude Bernard.

«
« *

On peut done affirmer que toute per- 
sonne ayant un poéle k combustión lente 
dans son appartement n’a pas une circula­
tion du sang nórmale.

Certains tempéramenis peuvent sup- 
porter la chose sans en éprouver de dom- 
mages immédiats; mais il est facile de 
comprendre qutln tel régime n''egt point
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p ré c isém en t sa lu ta ire . L a  p lu p a r t du  tem ps 
d ’a i lle u rs , ce tte  a sp h y x ie  le n te  se tra d u it 
p a r  des m a la ises  d o n t l’o n  se re n d  trés 
b ie n  co m p te , m ais  qu e  l ’o n  a ttr ib u e  á 
to u te  au tre  c a u se . C e so n t d ’ab o rd  des 
m a u x  d e  té te , la la ss itu d e  des jam b es ; 
p u is , q u a n d  r i i i to x ic a tio n  a u g m en te , des 
m aux  de cceur, des d ig es tío n s  d ifficiles et 
un e  an ém ie  g en é ra le .

C o in b ien  n e  v o it-o n  p as  de p e rso n n e s  
p a les , sou ffran ies , p e n d a n t to u t l’h ive r, 
re p re n d re  le u rs  c o u le u rs  e t le u rs  forces au 
p rin te m p s?  C e i é ta t m a la d if  que l 'o n  a t-  
tr íb u e  a u  fro id  es t to u t s im p lem en t causé  
p a r  u n  poéle.

L e d o c te u r  L an c e rea u x , q u i ,  le  p re m ie r  
n o u s  a m is  en garde  c o n tre  le  d an g e r de 
ces dep lo rab les  u s ie n s ile s , a  fait des obser- 
v a tio n s  n e  p o u v an t la isse r  a u c u n  d o u te  á 
ce t égard . P lu s  d ’u n e  fois des cn fa n ts  dé­
biles, é tio lé s , am en es k  sa  c lin iq u e , on l 
rec o u v ré  la  sa m é  en  ce ssa n t d e  fré q u e n te r  
u n e  éco le o ü  le p oéle  á c o m b u s tió n  len te  
é ta it  en  h o n n e u r . N o m b re  de fem m es de- 
v en u e s  su b ite m e n t a n é m iq u e s  n ’o n t eu 
q u ’k c h a n g e r  le u r  sy stcm e  d e  chauft'age 
p o u r  se b ien  p o r te r .

C e rta in s  m éd ec in s ré p o n d e n t : m ieux  
v a u t s ’em p o iso n n e r d o u ce m e n t q u e  de 
r isq u e r  un e  p le u ré s ie  m o rte lle . R ien  n ’est 
m o in s  p r o u v é ; e t l’o n  n e  sa u ra it  affirm er 
q u e  le  jo u r  oü  l 'o n  ren o n c e ra  défin itive- 
m e n t a u x  p o é les  m o b iles , les v ic tim es du  
fro id  se ro n t p lu s  n o m b re u se s  q u e  celles de 
l ’oxyde d e  ca rb o n e .

E n  to u t cas, ce t a rg u m e n t ne s ’ad resse 
q u ’aux m isé re u x ; je n ’a i pas , h e u re u se -  
m e n t, k le d isc u ie r  ici.

D o c t o r e s s e  E v a .

L a  V ieille C a th e rin e  a y an t préconisé, dans sa
re c e tte  du  h a ren g  frais sauce m ou tarde, Tem ploi 
de  la  m o u ta rd e  anglaise, M. B orn ibus a  patrio ti- 
qu em en t p ro te s té  e t  invoqué pa r surcro it les 
grands p rin c ip escu lin a ires , p o u r d e m a n d e rá  n o tre  
co llabora trice  u n  essai loyal de  sa  m o u ta rd e  dans 
la m ém e rece tte .

L ’épreuve  a  é té  fa ite , e t  la  V ieille C ath e rin e  d it 
que  la  m ou tarde  B o rn ib u s a  e n  effet beaucoup  de 
bon, m ém e m ariée  a u  h a ren g  frais.

felÍMÍMMJ Mr»! I II MI lili liili'l!'! MI

G R X H H O líH

N o u s  n o u s  so m m es, ces tem p s d e rn ie rs , 
occupées de rh a b il le m e n t des pe tite s  filies, 
n o u s  a v o n s  exam iné  le s  m an tea u x  d ’hiver, 
m a is  n o u s  n ’a v o n s  pas en c o re  a b o rd é  la  
q u e s tio n  des robes.

A  u n  p o in t de vu e  g én é ra l, o n  p e u t to u t 
de su ite  é ta b li r  qu ’e n tre  le s  m o d es de l ’an 
passé e t ce lles d e  ce t h iv e r , la  d ifférence 
n ’est p as  te lle  q u ’o n  n e  pu isse , sans p a­
ra itre  d ém o d ée , p o rte r  u n e  robe d a ta n t 
d ’u n e  année.

L es co rsages n ’o ffre n t q u e  des m odifica- 
t io n s  d e  dé ta ils , avec, com m e n o u s l ’avons 
déjá co n s ta té , p lu s  d ’a m p le u r  en c o re  d an s  
les m anches. P o u r  les ju p es , c’est u n e  a u tre  
affaire : .n o n  se u lem en t p lu s  d ’am p leu r, 
e t p lu s  d ’év asé ; m ais  s u r to u t des fro n ces  
p a r  d e r r ié re  k la  c e in tu re , e t assez  v o lu -  
m in eu ses p o u r  n écessite r  l ’em p lu i d ’u n  
cao u tc h o u c  so u s  la  ¡upe , q u i,  en  rasse m - 
b la n tsy m é tr iq u e m e n t l ’a m p le u r , m a in tie n t 
les go d ets  en fo rm e, d ep u is  la  c e in tu re  
ju sq u ’k te rre .

Q u e lq u e s  c o u tu rié re s , m ém e, d o u b le n t 
de c r in  les jupes ju sq u ’k la  ta ille , p o u r  
so u te n ir  m ieu x  ces g o d e ts . C ec i est un e  
ex ag éra tio n  q u i n ’es t pas appe lée , espérons 
le k se p ro p a g e r  b e a u c o u p , ca r cette  espéce 
d ’a rm a tu re — h e u re u se m e n t assez  coúteuse 
—  re n d  l ’asp ec t d ’un e  ju p e  fo rt ra id e  e t 
so n  p o r te r  tre s  in co m m o d e .

D o n e , ju p e s  trés  am p ies , tré s  étoffées 
d e r r ié re  e t s u r to u t  u n ie s , sa n s  ra p p e l d ’un e  
g a m ita r e  de co rsag e  au  bas de la  ju p e .

C e tte  a b so lu e  s im p lic ité  d éso le  le s  c o u ­
tu r ié re s  en  ce q u ’e lle  fac ilite  des change- 
m e n ts  d ’aspect é c o n o m iq u e s , g ráce au x  
co rsag es d e  fan ta is ie , p o rtes  ind ifférem - 
m e n t s u r  des ju p es q u e lc o n q u e s ; ta n d is  
q u ’avec u n e  ju p e  d rap é e  e t g a rn ie , un  c o r ­
sage a s so rti e s t in d isp en sa b le  p o u r  év iter 
u n  en sem b le  d o n n a n t u n e  im p re ss io n  de 
d ép a re illé .
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L es b lo u se s  so n t p a r  c o n sé q u e n t en 
g ra n d e  faveu r, d ’a u ta n t p lu s  qu e  les c o rsa -  
ges p a re ils  au x  ro b es  su iv e n t en  so m m e les 
m ém es fo rm es, e t ne so n t, p o u r la  gén é ra - 
lilé , q u e  d es  b louses eu  étoffe sem b lab le  á 
la  ju p e .

L a b lo u se . p ro p re m e n t d ite  —  c’e s i-á -  
d ire  le co rsage to u t  á fa it in d é p e n d a n t 
d ü n e j u p e  —  n ’a  d o n e  pas, en  ces condi- 
lio n s , l’a ir  n é g lig é  qu e  so n  n o m , d 'ab o rd , 
e t sa  fo rm e  un  peu  v ag u e , en su ite , sem - 
b le ra ie n t im p liq u e r . E lle  es t p a rfa item e n t 
ad m ise  p o u r  u n  d ín e r , et p a r  ce la  m ém e, 
ap p e lée  á  ren d re  d e  g ra n d s  Services p e n ­
d a n t la  p é rio d e  tra n s ito ire  ac tu e lle , oü  
Ton n e  re 9o it  pas en c o re , e t p e n d a n t la- 
q u e lle  o n  h e s ite  á  fa ire  fa ire  u n e  to ile tte  
com plete , a t te n d a n t p o u r  s’y  d éc id e r  le 
p re te x te  d ’u n e  occasion  ce 'rém onieuse . 
C ’est ju s tem e n t p o u r  les p e tits  d in e rs  que 
le s  b lo u se s  c la ire s  fo n t m e rv e ille  s u r  une 

ju p e  de so ie n o ire  la  p lu s  q u e leo n q u e , 
v o ire  ce lle  qu e  vous p o r tie z d a n s  la jou rne 'e  
avec v o tre  ja q u e tte  de lo u tre , p o u r  fa ire  
des v is ite s . E t  v o ilá  p o u rq u o i le s  co u tu - 
r ie re s  so n t d a n s  le  m arasm e .

O n  fait d e  b ie n  jo lie s  choses d u  reste, 
avec le s  v e lo u rs  d e  ce tte  sa ison . soup les, 
lég ers , se  p ré ta n t á to u s  Ies ch iffo n n és , et 
avec ce la  d ’u n  p rIx  assez  ab o rd a b le  p o u r  
av o ir  d eux  b lo u se s  au  lie u  d ’u n e , sa n s  faire 
de fo lies.

C o m m e fagon g én é ra le , le d é ta il le  p lu s  
ty p iq u e e s t ,  ap ré s  la  d isp o s itio n  d e  TeJoffe 
en  p lis  c reu x , le lé g er bouffan t des d ev an ts  
q u i re to m b e d ’u n  ce n tim étre  s u r  la  ce in - 
tu re ,  m ais  au  m ilie u , se u lem en t, c a r  les 
có tés  so n t s tr ic te m e n i a ju s té s , et cei aspect 
u n  peu la c h e  e t aisé  n 'e s t  q u e  sim ulé .

T o u jo u r s ,  p o u r  les co rsages. de la  m o u s- 
se lin e  d e  so ie p lis sée , se rrée , e t q u i a rr iv e  
a in s i co m p rim ée , á o b ie n ir  u n e  d en s ité  
p e rm e tta n t  d e  l 'a s so c ie r  á  des tis su s  trés 
lo u rd s , te ls  qu e  le  d ra p , p a r  exem ple . Ceci 
m e fait p e n se r  á u n e  jo lie to ile tte  vu e  der- 
n ié re m e n t d a n s  un e  b o n n e  m aison  de cou- 
lu re .  C om m e étoffe, u n  la in ag e  b o u rru , 
d am ic rs  raé lan g és, n o ir  e t  ja u n e  o range

s u r  un  fo n d  b lan c . Ju p e  to u t  u n ie , avec 
u n e  tré s  é tro ite  b an d e  d e  fo u rru re  au  ras 
d u  bo rd . C o rsa g e  en  d ra p  n o ir  déco u p é  et 
b ro d é  s u r  tr a n sp a re n t d e  d ra p  ja u n e , al- 
te rn a n t avee des b an d es de m o u sse lin e  de 
so ie p lissée  si s e rré  q u ’e lle  n ’é ta it  p lu s  
tra n sp a re n te . G rosses m an ch es b a llo n s  en  
dam ier sem b lab le  á l a ju p e ;  p e tite c e in tu re  
e t c o llie r  froncés, fa its  l 'u n  e t l ’a u tre  d ’un 
b ia is  d e  d ra p  o ra n g e  : le col su rm o n té  
d 'u n  d ép a ssa n t de fo u rru re  com m e ce lu i 
de la  jupe.

C es d ép assan ts  de fo u rru re  p o u r  les en - 
co lu re s  so n t un e  tré s  sey an te  n o u v eau té  
q u ’o n  p e u t a p p líq u e r  á  des c o llie rs  de v e ­
lo u rs  in d é p en d a n ts . P o u r  ces m ém es co l­
lie rs , o n  em p lo ie  aussi b eau co u p  Ies jo iis  
v ieux  b o u to n s  an c ien s , en c a illo u x  d u  
R h in , e t q u 'o n  fixe au  m ilie u  de g ros 
ch o u x  d e  tu lle  p o se s  en  a v a n t, de chaqué 
có té du  co llie r.

Les fleu rs, n o n  se u lem en t p o u r  les c o l­
lie rs , m ais  s u r to u t p o u r  les boas, so n t fo rt 
á  la  m o d e  ; on  o rn e  m ém e le s  to u rs  de 
cous en  fo u rru re , de g ro sses to u ffe s  fleuries 
p iq u é es  p ré s  des o reilles.

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

Les cours de M. Auguste Colombié 
OTit lieu le- lundi b, 3 heures, au mdgasin 
d'expositíon de la Compagnie du gaz, 
116, boulevard Saint-Qermain. Ceux 
de M. Driessens se font le jeudi b 3 
heures, au magasin de la Compagnie, 
28, rué du Quatre Septembre. Les per­
sonnes désirant assister b l’un  de ces 
cours, n’ont qu'b envoyer leur nom au 
directeur de l’un de ces magasins d ’ex- 
position, qui leur Jera parvenir gra- 
cieusement une carte d’entrée.

V oir le Courrier aux pages 368  
et III, V I, V II de la  couverture.
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—  —  f i n e .........................
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C O U R R I E R
F o r m u le  p o u r  e a u  d e  B o t o t .  —  H uiles 

essen tie lles : m en th e , 8 g ram m es; badiane, 2; 
cannelle , i ;  giroflé, 2. —  T e in tu re s  ; ten jo in , 
8 g ra m m es; p v ié th re , 8 ;  gaiac, 8 ;  cocheniU e, 80. 
—  Alcool k 8o’ ; 953 gram m es. —  F a ire  infuser 
e t  filtrer.
J .  S ., á N e u i l l j - .— V o tre le ttre  a rriv e  au  m om ent 
oü  n o u s m etto n s sous presse.

L . B ., á  P a n t i n .  —  N o u s tran sm e tto n s  votre 
dem ande k i ’au teu r.

V e u v e  L , —  N o u s vous ferons en v o y er ce 
que vous désirez.

R .  D ., á  N io r t .  —  U n e  re ce tte  p o u r le iavage 
d es flaneiles a  p a ru  dans le  P o l-a u -F eu  d u  15 aodt 
1894. N ous vous re iise ignerons p rochaínem ent 
p o u r l’a u tie  q u estio n .

C . d u  R ,  —  N ous é tu d ions la  question .

N Ie k e lte .Ia m lA r«  d i r ic s s b le  
é g a la d  B ou « io s, b r ú le  h u i le  
3 c e n t,  p ’ n u i t  B n v o y é e  av e c  
i ti^ h o M m n ir e  m ao d * -p o n a .

.  T W E C  LA
VEILLEUSE-PHAREc

P * r l>  1 0 'e s .  P rO T ln c s  1 1  ' 8 0  
O e C O U D U N ,  P b H * . 

t « t .  f-aw * ' St-V«ni«.

| i t  M 'IIM  n i l ' l i l  H i l 'M  | i1 ' | t | iH i |i l l ia i l t M i | i |: i - | i |: | i l i | 'L
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‘  Cbemiii Je table, Nappes, Dea;), Tiiei, Ridetui, Üeuebein, Celi, ele. S 
j  Utiiieetion de tODt oncleu Unge ^
;  M ‘" 'S T U R E L , 8&, avenueW agram .Paris. s
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A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
• ‘ P H ü S P H A IIN E  F A L IÉ R E S  ”

58, booleTSj’d d« 1* VUl«tt«
P A R I S

B ' U I S  AMÉRICAINS PERFECTIO NNÉS

W I L L I A M S
et 21, R u é  C au m artin

& C'"
-  P A R I S

t j ^ ^ < g e V 4 c h a t
P*UNC

M A C H I N E  á  C O U D R E
L e s  qoA lItée lodlspetis& bles d e  
d e  0i z n p i i c i < é ,  d e  d o u c e u i *  e t  du 
e o l i d i t e  é te n t  p o n r  c e t  s rU c le  lo s p p r d ' 
c laW e á  p re m lé re  v u e , i l  ^ B t  u r g e n t  e t  d e  o o n n e  
p n x d B n c e  d e  s’a d r « s e r  p o u r  to m e  c o m m ep d e  i  u u e  
m&isoQ q u i p e r  so u  a n c i e a a e t d  e t  s a  l e g i i i B i e  
r e n o j n m á e  eo tt  00 m esu re  d ’o ífr lP  e n  o u t r e  d a  b o n  
ü b é  les  g a T A n t í e s  B é T i e u a e B  r e c o n n v t t in H ip e m a o U s .
.  ■ ^ e A n  m  ^  CttieS BOOlSfd AMNBKe
L a  M  D I  B  A C L >  E  4 6 .R ue< luB ac. PARIS.
l’u n e  dos p lu s  ía v o ra b le m e n t  co n n n ea  d a n s  c e t te  in d n a ir le  
e a t  s e u le  p r n p ilc ta l r e  des C é J e b r e f f  C o u s e v a e a  8 
p E t> A L 6  M A G IQ U E  e t  m érU e t  to iis  é g ^ r d i*  n o tre  
re c o m m a n d a tlo n . — £llñ trf re s se  g r a t í a  ef f r a n c o  son 
A l b u m  I l lu s tr fe a /f tg <  q i/e lo t/s  rgnse/lftem eflfs  S i i ‘ra b ie » .

I V d C O T J T A R l D E

Set CORNICHONS Fa9on Mére MARIANNE

P A T E  É P IL A T O IR E  D U SSE R
BmibloyH un« ou deux to »  p a r  m ou . elle d é lru il 1m  poiU folíete d iasracieo s  »ur le  v isage des Danies, Htos aucun  iosoaT énient pour la 
peau, iD«>ns l a  p lu i  détieate . S é c u r t t d ,  E f& o ac ité  g a ra a lie e . — 0 0  A n s  d e  S u c e d e ,  ̂  IPOür la  barbe , su f r . :  l/2 bol te, spectalej>our la 
laeueubcha, lo  a -  fm n e o  lu a d a t .)  — P our 1m b ras , eiopJoyer 1« P IL IV O f? E  ' i ) U S $ i£ l i ,  I ,  R u é  J iW .^ R o u e e e a a ,  FAXU&

Gdrant : A. DESBOIS ra ais.—tu r . c h a q u i  ace s a i &e&, iS7i aoasaitr-BONOiU
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