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A  LA A IA /IR E  D 'HOTEL

l.v vraie façon —  o n  p o u r ra i t  
p resque  d ire  l ’u n iq u e  —  tant 
elle sem ble  au x  am a teu rs  la 

m eilleu re ,  de m an g e r  l 'exce llen t  ma­
quereau  de Dieppe d o n t  le  m ois  d ’avril 
com m ence la saison ; e t c ’est ce r ta ine­
m ent aussi le m om en t où  ce po isson  est 
le p lu s  fin el le p lu s  apprécié .

P o u r  dég u s te r  ce p la t  en apparence  
si s im ple ,  p lu s ie u rs  p o in ts  so n t  à o b ­
server. Le cho ix  du  po isson  d 'ab o rd  : 
c ’est l ’espèce dite  de  Dieppe q u ’il faut 
p re n d re ,  parce  q u 'e l le  est in f in im en t 
p lu s  délicate. Le m aquereau  de Dieppe 
se reco n n a î t  à sa tôle einiée, à sa m â ­
choire  to u te  p o in tu e ,  e t il reste  aussi 
d 'u n e  ta il le  in fé r ieu re  à celle des au tres  
espèces. Le m e i l le u r  # l  ce lu i d o n t  la 
lo n g ü e u r  ne  dépasse g u è re  celle de la 
m ain . Voilà donc  p o u r  l ’espèce. Il faut 
à cette  co n d i t io n  jo in d re  a v a n t (ont 
celle d 'u n e  fr a îc h e u r  absolue-  e t c ’est 
m ême la f ra îch eu r  q u i  d o i t  passer en 
prem ier ,  a v an t  b ien  en te n d u  l 'espèce du 
poisson. C om m ent se p ro u v e  la fra î­
ch eu r  d u  m aquereau  ?  A la c o u le u r  bril 
lante de sa peau a rgen tée ,  à la te in te  
f ranchem en t ro u g e  de ses ouïes, à la 
fermeté parfa ite  de son co rp s  qu i doit 
être ab so lu m en t  r ig ide  et non  p o in t  
m ou. flasque, e t s u r to u t ,  su r to u t, à 
l'a 'il d u  poisson  q u i  d o i t  être  si c la ir ,  si 
''if. q u ’il semble enco re  celui d uo  ani 
mal b ien  v ivant. C'est l ’œil qu i est l’i n ­

d ica teu r  du  vé r i tab le  é tat de f ra îch eu r  
d 'u n  po isson  ; to u s  les au tre s  s ignes so n t  
bons à obse rve r ,  mais au c u n  n 'a  l ' in ­
fa il l ib il i té  de celui-là  : l ’œil d u n  poisson 
frais sem ble  p o s i t ivem en t regarder  son 
m onde  ; au c u n e  a u t re  déf in i t ion , je  croi.s, 
ne  p e u t  rem p lace r  celle  là avec p lus  
d'efficacité.

Le po isson  é tan t  chois i  avec to u s  ces 
soins, il  faut q ue  le tem ps de sa cuisson 
so it  a p p ro p r ié  à sa d im en s io n .  Un feu de 
gr i l lade  avec des braises b ien  am orties . 
Un g r i l  à b a r r e a u x  ronds ,  m inces ,  en fil 
de  fer étamé, p réa lab lem en t  hu ilé  et 
chautjc  avan t  d ’y p o se r  le poisson.

Com m e tem ps de cu isson , de 3 à i) m i­
nu tes  de feu, de ch aq u e  côté, p o u r  de 
peti ts  m aquereaux  ; de 5 à 7 m inutes, 
to u jo u rs  p o u r  chaq u e  côté , s ' i l  s’agit de 
p lu s  g ros  poissons et se lon  leu rs  d im e n ­
sions.

Les to u t  pe t i ts  m aq u e reau x ,  après  avoir  
été  vidés, lavés, e.ssuyés, e tc .,  s 'ap p rê ten t  
ainsi ; c o u p e r  le b o u t  de la queue  et les . 
n a g e o ire s ;  avec u n  cou teau ,  fa ire  une 
fen te  su r  le  dos to u t  le lo n g  de l ’arête, 
en  p é n é t ra n t  b ien  com p lè tem en t  dans 
les cha irs  : ce tte  p a r t ie  qu i est la p lus  
épaisse c u i ra i t  mal si, en  l 'o u v ra n t  ainsi, 
on  D élaissait passage à la ch a leu r  venan t  
de la g ril lade . F ro t te r  les m aq u ereau x  
d 'h u i le  des d eu x  côtés, et fa ire  g r i l le r  se­
lon  le temps in d iq u é ,  en  n;/ant so in  que 
le feu de g r i l lade  déborde tou jours l'es­
pace occupé p a r  le po isso n , ce q u i  est 
encore  p lu s  nécessa ire  du  cô té  du  dos, 
là  où  l’épa isseur  de la c h a i r  est la p lus  
grande-
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Dès q ue  le m aquereau  dépasse la  lo n ­
g u e u r  de la m a in ,  il est p ré fé rab le  p o u r  
le  fa ire  c u ire ,  de l ’o u v r i r  en t iè rem en t ,  
e t  o n  le fait c u i re  a lors  en l 'é ta lan t  to u t  
o u v e r t  su r  le g r i l ,  su r  le côté cha ir  et 
su r  le  cô té  peau , a l te rn a t iv em en t .  On 
p eu t ,  p o u r  ce faire, p ro céd e r  de deux  
façons. Voici l ’im e ; poser  le po isson  
s u r  la  table, la queue  à vo tre  d ro i te ;  
fend re ,  avec u n  cou teau , le po isson  su r  
le  dos, d ’u n  b o u t  à l ’a u tre ,  e l l 'o u v r i r  
en  év i tan t  de c o u p e r  la  peau d u  ven tre  
q u i  do it  r e l ie r  les d eu x  m oitiés  du  p o is ­
son. Le b ien  im b ib e r  d ’huile , e t faire 
g r i l le r  com m e ci-dessus, d ’a b o rd  su r  le 
cô té  o u v e r t ,  p u is  su r  ce lu i de la peau. 
P o se r  en su i te  su r  le p la t  bien chauffé, 
en  d o u b lan i  les deux  côtés p o u r  re n d re  
au  poisson  sa form e p r im it ive .

L ’a u t re  procédé  est ce lu i ci, q u i  ne 
diffère en  som m e du  p re m ie r  que p a r  un  
dé ta il  ; fendre  pa re i l lem en t  le poisson, 
depu is  la queue  en  re m o n ta n t  ju squ 'à  
iiii-'-hem in  vers la léle . la lam e fine el 
affilée du  cou teau  g lissan t  b ien  à plat 
s u r  l ’arê te . A rr ivé  là, a r rê te r  le  tra je t.  
L o u p er  ic i  l 'a rê te  qu i n ’est pas dure ,  
sans  r ie n  en d o m m ag er  des c h a i r s ;  et 
m a in ten an t ,  passer la lame d u  couteau 

• sous  la seconde p a r t ie  de l 'a rê te  to u jo u rs  
en re m o n ta n t  vers  la tête. O u v r ir  alors 
le  po isson  en  deux ,  com m e u o  liv re  —  
et de m êm e q ue  ci-dessus. —  Mais ici. 
au  l ieu-d’avo ir  l ’a rê te  in tac te  dans tou te  
sa lo n g u e u r  ap p l iq u ée  su r  u n  des côtés 
d u  po isson , vous l 'avez ré p a r t ie  en deux 
m oitiés , s u r  chacu n  des côtés du  poisson. 
J . 'un  a la  m oitié  du  cô té  de la  queue , 
l 'a u t re  du  côté de la  tête , e t cela suffit 
à s o u te n i r  les cha irs  ; sans quo i ,  le  côté 
d u  po isson  qu i se t ro u v e  to ta lem en t  dé­
p o u rv u  d arê te , com m e dans le p re m ie r  
p ro céd é  cité  p lu s  h au t ,  r isq u e  fo r t  de 
s effr i ter  q u an d  on  le  r e to u rn e  su r  le

g r i l  ou  q u ’o n  le  pose su r  le  plat.
Ile m êm e, o n  doub le  le  po isson  p o u r  

le  serv ir ,  en  lu i r e d o n n a n t  sa fo rm e. On 
pourra i  t. p o u r  le cu ire ,  s u p p r im e r  la tê te ;  
mais le  po isson  a m e il leu re  façon p ré  
sen té  to u t  en tie r ,  e l la tê te  aide aussi au 
so u tien  de 1 ensem ble , s u r  le  g r i l  ; p o u r  
cette  ra ison ,  il vau t  m ieu x  la la isser ad 
h é re r  après l 'a v o i r  divisée ég a le m e u ten  
long, p a r  le m i l ie u .

Dans ce cas com m e dans  l 'au lre ,  p o in t  
n ’est besoin  de v ide r  d 'ab o rd  le  poisson, 
C'est après  o u v e r tu re  com plè te  q u 'o n  
enlève les in tes t in s  e t  q u ’o n  essuie le 
ven tre  qu i est n o i r  à 1 in té r ie u r .

P o u r  r e to u r n e r  le  po isson  su r  le g r i l ,  
i l  suffit d e  d o n n e r  u n  pe ti t  c o u p  dans  le 
m il ieu ,  en te sou levan t avec u n e  fo u r ­
che tte .

L a  m a itre -d ’hôtel

Se com pose  d exce llen t  b e u r re  frais, 
que, avec u ne  fo u rc h e t te ,  su r  le co in  
d une assiette, ou  p é t r i t  b ien  en  pâ te  
avec du  pers il  haché, sel, po iv re ,  ju s  de 
c i t r o n ;  e t que ja m a is  o n  ne  f a i t  
chauffer. A ussitô t le m aquereau  posé 
s u r  le p la t  bien (H'UuI, e t r e fo rm é ,  four- 
rcz-lui daus l ’i i i lé r ieu r  du  co rp s ,  ' to u t  
du  lo n g ,  ce b e u r re  tel que l ,  qu i fond  
de lui-inéine li la c h a le u r  du  p o isson ,  et 
servez im m édia tem ent.

P o u r  les p e t i ts  m aq u ereau x  en tie rs ,  on 
inet u n e  p a r t ie  du  beu rre  dans la fente 
du  dos, o n  en étale u n  peu souslepoi.sson, 
e t  on  en b a rb o u i l le  le dessus. T o u t  ceci 
ra p id e m e n t  to u jo u rs ,  e t en  envoyant 
aussi des assiettes b rû lan tes .

L a  V i e i l l e  C a t h k h i.v e .
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Q ueillé'  (> R  F  K A' I l  K m  E
C o u v e r t s ,  C o u te l le r ie  
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POULET SAUTÉ
A L A  F O R E S T I È R E

IKTTE rece tte  fu t  exécutée u n  
jo u r  à n o t re  in te n t io n  p a r  la 
femme d u n  garde-chasse, ex ­

cellente cu is in iè re ,  et avec to u te  la  s im ­
plic ité  qu i sied à u n  p la t  de m énage. 
Nous l’avons exécutée  nous-m êm e p a r  la 
suite , et n o u s  n 'avons  pas  hésité  à la 
su b s t i tu e r  à celle qu i est p ra t iq u ée  o rd i 
n a irem en l  p a r  les cu is in ie rs .  Aussi b ien  
en g ran d e  cu is ine ,  d ’a i l leu rs ,  la d én o ­
m in a t io n  H à la  Fores t iè re  )> im p liq u e  
dans to u te  p ré p a ra t io n , l ’em plo i  des m o ­
rilles, ce dé lic ieux  c h a m p ig n o n  sauvage 
donl c 'est en  ce m o m e n t  la p le ine  
saison.

P roportions

l ’o u r  5 pe rso n n es  ;

l ’n po u le t  d i t  " de g ra in  », pesant 
e n v iro n  850 g r .  q u an d  il est vidé ;

100 g r .  de b e u r re  ;
150 g r .  de la rd  de  p o i t r in e  bien 

m aigre  ;
300 g r .  de m oril le s  (po ids  b ru t)  ;
2 m oyennes  pom m es de te r re  Hol­

lande :
2 échalotes ;
Gros com m e u n  pe ti t  po is  d 'a i l  (fa­

cu lta tif)  ;
Ln p e t i t  ve rre  de v in  b lanc  ;
Une bonne  p incée  de pe rs i l  concassé.

RÉSUM É

Blanchir le lard coupé en lardons; faite revenir, 
égoutter. Faire revenir dans la même graisse le 

poulet découpé; ajouter les morilles, les lardons; 
achever la cuisson au four.

Sauter à part les pommes de terre coupées en dés.

Egoutter et dresser sur plat de service : poulet, lar­
dons, morilles, Déglacer la casserole avec vin blanc, 
réduire ; ajouter reste du beurre et verser sur le tout. 
Dresser les pommes de terre en deux tas; papilloter 
cuisses et ailes.

Tem ps nécessaire  ; u n e  pe t i te  heure  
en tou t.

F our découper le  poulet

Un p o u le t  sau té  q u i  a été m al dé­
coupé —  à coups  de  coupere t ,  com m e un  
la p in  de ch o u x ,  ainsi q u ’il a rr ive  t ro p  
souven t,  —  ne  p e u t  être  n i  cu i t ,  ni 
dressé c o n v en ab lem en t  ; e t de p lu s  le 
se.rvice de  chaque  conv ive  s ’en ressent, 
les m o rceau x  é ta n t  in fo rm e s .  Nous ré ­
su m o n s  d o n c  des exp l ica t io n s  s u r  la 
m an ière  exacte  d o n t  on  d o i t  p rocéder,  
e t qu i est d u  res te  b ien  simplç.

Le p o u le t  é tan t  vidé, flambé, etc. 
Coupez d ’ab o rd  les a i le ro n s  p rè s  de la 
j o in tu re  de l 'aile, e t les pa ttes  u n  peu 
au-dessus de l 'a r t ic u la t io n  [point H, 
C roquis  / ) .  Détachez les cuisses d ’après

CnoQVis I

la carca-sse en les ren v e rsan t  ensu ite  pou r  
les t i r e r  vers  vous  afin d ’achever  de les 
détacher, de façon q u ’i l  n 'y  a it  p lu s  que 
le cou teau  à p asse r  p o u r  achever de les 
sépare r  de  la carcasse (C roquis I I ) .  E n ­
levez les ailes de m êm e façon, sans e n ­
do m m ag er  les pe t i ts  filets qu i do ivent 
re s te r  ad h é ren ts  le lo n g  du  b réche t ,  su r  
l ’estom ac, de façon à figurer  le Cro­
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qu is I I I ,  q u an d  vous aurez  séparé d 'u n  
c o u p  de cou teau  l 'es tom ac d ’ap rès  le dos 
ou  carcasse. Divisez cette  carcasse en 
d eu x  m orceaux  s u r  le travers ,  e t f inale­

m en t  parez, avec des ciseaux de cuisine, 
tou tes  les efïilochures ou  p e t i ts  os qui 
dépassent.

Les cuisses so n t  g én éra lem en t  laissées 
en tières, ce qu i vau t  m ieu x  p o u r  le d re s ­
sage ; m ais r ie n  n ’em pêche de les c o u p e r  
de su ite  en deux ,  en fa isan t la section  
dans la  jo in tu re  du  p i lo n  et dans  la 
cuisse. Dans u n  cas com m e dans  l 'au tre ,  
n ’om ettez  pas de casser l’os du gras de 
cuisse assez p rès  de la jo in tu re  du 
p i lo n ,  e t  de le re t i re r .  Ceci s ’exécute  
en d o n n a n t  u n  coup  sec s u r  l ’os

avec le ta lon  d u  couteau  (C roquis I V ) ,  
de façon à b r ise r  ne t  l 'os  en  d e u x  : on 
re t i r e  ensu ite  le  b o u t  de l ’os a ins i  brisé. 
Cette petite  o péra t ion  d o n n e  u n e  jo lie  
fo rm e  à la cuisse qu i gonfle à la cuisson, 
au  lieu du re s te r  rigide.

L e lard

Avec la  po in te  d ’un  cou teau , soulevez 
légèrem ent la c o u en n e  de la rd  s u r  un

coin  du  m orceau , e l a rrachez  la en  la 
t i r a n t  b ru sq u e m e n t .  Détaillez ce la rd  en 
lo u t  pe ti ts  la rdons  de 7 à 8 m il l im ètres  
de c ô té ;  e t faites-les, b la n c h i r  p e n d a n t  
i  ou 3 m inu tes ,  c 'est-à-d ire  mettez-les 
dans u n e  pe t i te  casserole avec de l’eau 
fro ide, assez p o u r  q u ’i ls  so ien t  b ien  
couverts , faites p a r t i r  en  p le in  feu, e t 
laissez b o u i l l i r  p e n d a n t  le tem ps  in ­
d iqué . Ce passage à l 'eau b o u i l lan te  est 
p o u r  en lever l’excès de sel du  la rd ,  (le 
la rd  de p o i t r in e  em ployé  p o u r  la  c u i ­
sine é tan t  to u jo u rs  m is  au  sel), et c ’est 
aussi u ne  m esure  de p rop re té .

Egoullez-le dans  u n e  passo ire , r a f r a î ­
chissez-le en  faisant co u le r  de l ’eau 
fro ide  dessus, e t égouttez-le  b ien  co m ­
plè tem ent.

Chauffez dans  u ne  sau teuse  ou  dans 
u n  sau to ir  en  cu iv re  é tam é la va leu r  de 
iO g r.  de  b eu rre ,  jetez dedans les la r ­
dons  b lanch is  et rem uez les, ou  sautez-les 
su r  u n  feu p a s  trop v if,  ju s q u 'à  ce q u ’ils 
so ien t  b ien  rissolés de to u s  les côtés. 
S o i t  avec u ne  écum oire ,  so it  avec u ne  
c u i l l e r  percée , re tirez-les a lo rs  de la 
casserole, et tenez-les en  réserve su r  u ne  
assiette.

Nous d isons que, p o u r  cette o p é ra ­
tio n ,  il  faut se se rv ir  d ’u n e  sau teuse  ou 
d 'u n  sau to ir ,  c ’est-à-dire d ’u n  ustensile  
bas de bords  ; u n e  casserole  p ro fo n d e  
ne  co n v ien t  pas p o u r  cela, n o n  pas que 
la  chose sera i t  im possib le , mais e lle  se­

J
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ra i t  p lu s  dillicile. Si l ’on  n ’avait pas 
de sauteuse, ustensile  d ’u n e  com m odité  
telle et d ’uu  usage si f r é q u e n t  q ue  tou te  
cuisine, si pe tite  so i t  elle, en  devra it  
avoir  au  m o ins  d e u x ,  il  v au d ra i t  m ieux  
sau ter  le p o u le t  dans u n  p la t  à r ô t i r  de 
form e ronde .

F ou r sauter le  poulet
Dans le- b e u r re  au g m en té  d u  p eu  de 

gra isse  q u 'o n t  p u  re n d re  les la rdons, 
rangez ^les m o rceau x  de p o u le t  légère­
m ent assaisonnés de sel e t  de p o iv re ,  et 
en les p laçan t la peau  dessous. Faites-les 
r e v e n ir  à feu pas t ro p  vif, p o u r  q ue  la 
co lo ra t ion  soit b ien  u n ifo rm e  et dorée, 
sans c o u v r i r  la casserole. A u  bou t de 
4 à 0 m inu tes ,  r e to u rn e z  les m orceaux  
après  avo ir  consta té  tou te fo is  q u ’i ls  son t 
assez co lorés ,  en  vous se rvan t p o u r  cela 
d ’une fourche tte ,  mais sa n s les p iquer, 
ce q u ’il fau t  b ien  év ite r  de faire. Si, en 
effet, on  p iq u e  la  c h a i r  des m orceaux  
p o u r  les p re n d re ,  o n  ou v re  u n  passage 
au ju s  de l ’in té r ie u r ,  et p o u r  que la chair  
en soit b ien  m oelleuse , ce ju s  y do it  
rester.

-Vu b ou t de  7 à 8 m in u te s ,  les ailes et 
le h au t  de p o i t r in e  (estomac) so n t  suffi­
sam m en t ra id is  e t co lorés ,  et on  peul 
les r e t i re r  su r  u n e  assiette. P a r  contre ,  
les cuisses d o n t  la c h a i r  est p lu s  épaisse, 
do iven t  c o n t in u e r  à c u i re  en co re  pen 
dan t  8 m in u te s  a u  m o in s ,  e t au  fo u r  si 
cela se p eu t .  C’est à ce m om ent q u e  l’on 
a joute  les m o ri l le s  apprê tées  com m e il 
est d i t  ci dessous, e t l ’échalote .

Xi6S m orilles
In u t i le  de d ire  q u ’elles d o iv en t  être 

b ien  fra îches ;  les ch am p ig n o n s ,  e t s u r ­
tou t  les m oril les ,  ne  se c o m p re n n e n t  pas 
au trem en t.  C erta ins  am ateu rs  de m o ­
rilles n ’a d m e tte n t  pas q u ’elles so ien t  la­
vées, en p ré te n d a n t  q ue  l ’eau a l tè re  la

fugacité  de  le u r  a rôm e , m ais que lques  
pré férences ne  sau ra ien t  fa ire  loi,  et, 
à n o tre  avis, il fa u t  a u  con tra ire  laver  
les m oriiles, les b ien  lave r  m êm e, à 
deu.x ou  tro is  e au x ;  e t  p e u t - ê t r e  que, 
m alg ré  les p lu s  m inu tieuses  p récau tions ,  
il re s te ra  enco re  que lq u e  g ra in  de sable 
d ans  les alvéoles. 11 y en  a qu i son t 
b eaucoup  p lu s  sableuses que d ’au tres ,  
e t cela p rov ien t  d u  sol o ù  elles végètent. 
Il en  ex is te  aussi de p lu s ieu rs  cou leurs ,  
mais les d eu x  d o m in an te s  so n t  les 
b lo n d es  e l l e s  b ru n e s ,  qu i ,  à n o t re  avis, 
se va len t  com m e qualité .

L’n  q u a r t  d ’h eu re  avan t de m ettre  le p o u ­
le t  en m arche , coupez  le bou t  t e r re u x  des 
m o ri l le s  e t mettez-les t r e m p e r  pen d an t  6 
à 7 m in u te s  dans  u n e  te r r in e  d 'eau froide. 
A lors ,  prenez-les u ne  à u n e ,  e t écartez 
b ien  les a lvéoles p o u r  vo ir  s 'i l  n ’y a pas 
d u  sable q u i  so it b lo t t i  d ed an s ;  trempez- 
les b ien  dans  l 'eau, ou ce qu i vaut bien 
m ie u x  encore , faites la c o u le r  dessus si 
vous avez u n  ro b in e t  d ’eau cou ran te .  
Jetez-les au  fu r  e t à m esure  dans une 
a u t re  t e r r in e  d ’eau fra îche , e t  examinez- 
les enco re  en  les ég o u t tan t ,  ca r  on  ne 
sau ra i t  p re n d re  t ro p  de p récau tions  p o u r  
év iter  cette  désagréable  su rp r ise  de t r o u ­
ver  d u  sable sous la d e n t . . .\Iettez-Ies 
dans  u n  linge, e t secouez-les b ien  p o u r  
q u ’il ne  reste p lu s  d ’e a u ;  il  est même 
bon , q u a n d  elles o n t  été secouées, de les 
passer enco re  dans  u n  linge  fin b ien  sec. 
V ous n 'avez p lu s  a lo rs  q u ’à les couper, 
en  d eu x  ou  qua tre ,  se lon  le u r  grosseur, 
mais pas  t ro p  f inem ent,  e t à les ten ir  
prê tes  s u r  u n e  assiette, p o u r  co m m en ­
c e r  à  les cu ire  avec les cuisses de poule t,  
p e n d a n t  q ue  celles-ci f in issen t de cuire , 
o u  à p eu  p rès .  *

En m êm e tem ps  q ue  les m orilles , 
a jou tez  les d eu x  échalo tes , et le pois 
d ’ail écrasé en  pâte . Ce d e rn ie r  co n d i­
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m e n t  est ab so lu m en t  facu lta tif ,  e t r ien  
n ’em pêche de le su p p r im e r .  C ependant, 
ce tte  add it ion  trè s  m in im e  com plète  
ag réab lem en t la  saveur du  p la t  e t  i l  vau t 
m ieux  le m e tt re ,  si les convives n ’en  on t 
p o in t  l ’h o r re u r .

A u  b o u t  de ces 7 à 8 m in u te s  de 
cu isson  su p p lém en ta ire ,  les cuisses son t 
suflisam m ent a tte in tes ,  e t  o n  p e u t  re ­
m ettre  dans  la casserole  les m o rceau x  
re tirés  (ailes et h a u t  de p o i t r in e ) ,  a insi 
que les la rdons  a rev en u s  ». Couvrez 
l 'us tens ile  h e rm é t iq u e m e n t ,  e t rem ettez  
au fo u r  p e n d a n t  8 à 10 m in u tes  p o u r  
l ’achèvem ent de la  cu isson  des m orilles  
et du  poule t.

L es pom m es de terre

A près  les avo ir  pelées, coupez-les en 
tran ch es  épaisses d ’un  cen tim è tre ,  e t d i ­
visez ces t ranches  un b â to n n e ts  de l cent, 
de large. Par tagez  m a in te n a n t  ces t r a n ­
ches p a r  le travers, e t  v ous  ob tenez  des 
cubes de 1 cent, de côté . 11 n 'e s t  pas  n é ­
cessaire d 'a i l leu rs  que ces cubes so ien t 
dé ta il lés  d ’une façon a b so lu m en t  géom é­
t r iq u e ;  l ’essentiel est q u ’ils so ien t  de 
m êm e g ro sseu r  p o u r  q u ’i ls  cu isen t  b ien  
égalem ent.

(ihaullez 40 g r .  de b eu rre  dans  une 
pe tite  p o ê le ;  jetez dedans les pom m es 
de te r re  légè rem en t assaisonnées de sel, 
e l  sautez-les de tem ps en  tem ps, j u s q u ’à 
ceq u 'e l le s  so ien t  b ien  cu ite s  e t p a rfa i te ­
m en t  r isso lées ;  ce qu i peu t  d ’a il leurs  
se faire p e n d a n t  que p o u le t  e t m orilles  
finis.sent de cuire .

P ou r dresser, déglacer et servir

Q uelques m in u tes  avan t de  serv ir ,  
sortez la casserole du  fo u r ,  e l procédez 
de suite  au dressage, parce  q u ’il y a à 
fa ire  ensu ite  le « déglaçage » et la réduc- 
t io u .  Ce déglaçage co n s t i tu e  la seule

sauce du  pou le t ,  et d o i t  se t ro u v e r  ré d u i t  
à p resq u e  r ien  ; c’est d u  res te  le  caracté­
r is t iq u e  de la p lu p a r t  des p o u le ts  sautés 
de  n ’ê tre  accom pagnés q u e  d ’u ne  q u an  
li lé  insign if ian te  de sauce.

C r o q u i s  V

Dans le fond  du  p la t  de service, r a n ­
gez d 'ab o rd  : les a ile rons  en  les r e to u r ­
n an t ,  les  d eu x  m o rceau x  de carcasse, et 
les pattes, si elles o n t  été mises, ce qu i 
n ’est pas très u t i le ,  ou  le cou. (C r o ­
qu is  r .  )

C h o q ü i s  V I

S u r  ces m o rceau x ,  posez l’estomac 
avec les cuisses de chaque  côté, e t  en  les 
c ro isan t  légè rem en t;  su r  les cuisses d i s ­
posez les ailes [Croquis TYi ; pu is
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prenez  avec u n e  cu il le r ,  la  g a rn i tu re  de 
la rdons et de m oril les ,  e t  dressez-la bien 
su r  les m orceaux  de pou le t ;  Ceci fait, 
mettez  le p la t  à l ’en trée  du  fo u r  p o u r  
q ue  le p o u le t  ne  re fro id isse  pas, p e n d a n t  
le déglaçage, qu i se fait d ’a i l leu rs  en 
que lques  ins tan ts .

Versez dans la casserole, le  ve rre  de 
v in  b lanc , e t faites-le ré d u ire  v ivem ent 
et en  p le in  feu, ju s q u ’à ce q u ’il n ’y en 
ait  p lu s  q u e  la v a le u r  d ’u n  décili tre . 
C’est p e n d a n t  celte  ré d u c t io n  q ue  s’opère  
le déglaçage  de la casserole , c ’est-à-dire 
la d isso lu tion  du  ju s  de p o u le t  tom bé  au 
fond p e n d a n t  la cu isson , e t  qu i s’y est 
légèrem ent caramélisé.

La réd u c t io n  é tan t  à p o in t ,  re t irez  la 
casserole d u  feu, e t  a jou tez  ce qu i vous 
reste de b e u r re  (2Ü g r . )  divisé en  petites  
parcelles. Ilemuez l’us tens ile  en le p re ­
n a n t  p a r  la  q u e u e  p o u r  ac t iver  la fonte , 
e l a ssu re r  la  liaison légère qu i se fait 
p a r  l ’associa tion  de ce beu rre  à la  r é d u c ­
t io n ,  m ais n ’oub liez  pas que ceci d o i t  se 
faire hors d u  f e u .

Cou’.rez  le po u le t  e t  sa g a rn i tu re  avec 
cette  c o u r te  .sauce; semez à la surface la 
p incée  de pe rs i l  concassé (haché gros- 
sÜ Tem ent); mettez  u n e  pe liie  papillo te  
à chaque  os d ’a ile  e t de  cuisse et, finale­
m en t,  dressez les pom m es de te rre  en 
cubes, sautées, en  d eu x  jo lis  bouque ts  
de chaque  cô té  du  p ou le t .

T o u t  ceci est a ssu rém en t  p lu s  long  à 
décr ire  q u 'à  exécu te r ,  car ces diverses 
opéra tions  de la fin se fon t en  2 ou  3 
m in u te s  au  p lu s .

I ' e r r a u t  j u n i o r .

A u x  demandes de changement <f adresse 
prière de joindre la dernière bande, s i  pos­
sible, e t q u a r a n t e  c e n t i m e s  en timbres- 
poste.

I f f ) e iK C c e
Œ U F S  A  L A  C O Q U E  

m a q u e r e a u x  a  l a  M A I T R E  D ' H O T E L  
C H O U X - F L E U R S  A U  G R A T I N  

P U D D I N G  D E  R IZ  A  L ’O R A N O E

P O T A G E  C R È M E  D E  S A N T É  

F I L E T S  D E  S O L E  G R IL L É S  A U X  F I N E S  H E R B E S  
S A R C E L L E  R O T I E  

M O R IL L E S  A  LA N O R M A N D E  
O M E L E T T E  S O U F F L É E

Œ U F S  S U R  L E  P L A T  
B L A N Q U E T T E  D 'A G N E A U  

P A T É  D E  V E A U  B T  J AM BO N 
P O I R E A U X  A U  G R A T I N  

S O U F F L É  A U  C H O C O L A T

■•O»
P O T A G E  C R È M E  D E  C H O U X - F L E U R S  

S O L E  A  LA P O R T U G A I S E  
P O I N T E  D E  B Œ U F  A  L A  B A BE T 

P I N T A D E  R O T I E  
C A R O T T E S  N O U V E L L E S  A U  J A M B O N  

P U D D I N G  P È L E R I N

F I L E T S  D E  M A Q U E R E A U X  A  LA D I E P P O I S E  
C O T E L E T T E S  D E  P O R C  A U X  O I G N O N S  

P O M M E S  D E  T E R R E  N O U V E L L E S  S A U T É E S  
G A T E A U  C H A P E A U  D E  C A R D IN A L

P O T A G E  B IS Q U E  D 'É C K EV IS S E S  
B A R B U E  S A U C E  M O U S S E L IN E  

F I L E T  D E  B Œ U F  B R A IS É  A U  C H A S S EU R  
D I N D O N N E A U  R O T I  

P E T I T S  P O I S  A  L A  P A R I S I E N N E  
C R È M E  D I P L O M A T E

Œ U F S  B R O U IL L É S  A U X  P O IN T E S  D ’a S P E R C E S  
P O U L E T  S A U T É  A  LA F O R E S T IÈ R E  

B Œ U F  A L A  M O D E  E N  G E L É E  
S A L A D E  D E  I .A IT U H S 

G O U G È R E  A U  F R O M A i . E

C O N S O M M É  AU X Œ U F S  P O CH É S  
RIS  D E  V E A U  A U X  P O I N T E S  D 'A S P E R G E S  

C A N E T O N  R O T I  
ÉC R E V IS S E S  A  L A  B O R D E L A I S E  

P U D D I N G  A U  M A iZ E N A

v V N N N X N V V V V V N N X V \.V V \.\.\X \X N X \.\.V V X .V V V V \V V V V V X V « .V V \>

estlND l§P?NSADL£cftins
TOUTE EDÜNE cuisine!
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P E T I T S  G A T E A U X  N A P O L I T A I N S

I ' e s t  u ne  des recettes q u i  nous  
so n t  le p lu s  f ré q u e m m e n t  de­
m andées. Mais n o u s  devons 

a v e r t i r  les pe rso n n es  qui la  veu len t  
m e t t re  en p ra t iq u e ,  q u e  cette  pâ te  est 
d ’u n e  ex écu t io n  fo r t  délica te ;  celles qu i 
o n t  la m a in  chaude  la r éu ss iro n t  diffici­
lem en t  e t elles d ev ro n t  p re n d re  cette 
p ré c a u t io n  de la t rav a i l le r  avec la lame 
u n  p eu  lo n g u e  et ilexible  d ’u n  g ran d  
cou teau .  Ce sera u n  p eu  m o ins  rap ide , 
m ais b eaucoup  p lu s  sûr .

En revanche , ces gâ teaux  so n t  exquis ,  
s u r to u t  si. les  faisant c u i re  la  ve ille , on  
les réserve  p o u r l e  lendem ain .

Proportions

23(1 g r .  de fa r ine  de g ru a u  ;
223 — de b e u r re  fin, b ien  ferm e ;
1 2 0 —  de sucre  en  p o u d re  d i t  glace ;
100 —  d 'am andes  b lanch ies ,  séchécs 

e l  râpées ;
30 g r .  de p is taches ;
3 jau n es  d ’œufs f r a i s ;  ,
2 ou  3 cu il le rées  de crèm e épaisse;
V anille  en  p o u d re ,  o u  u n  peu de zeste 

de  c i t ro n  ;
P incée  de sel :

L’n  dem i-p o t  de m arm elade  d ’abrico t,  
d ’o range  ou de coing.

L a  pùte

I.e t ravail  devan t ê tre  effectué d a n s  
les c o n d i t io n s  de p lu s  g ran d e  fra îch eu r  
possib le , il  im p o r te  de fa ire  la  pâ te  su r  
une p laq u e  de m arb re ,  com m e l’em ­
p lo ie n t  les pâtissiers .

P réparez  la  « fon ta ine  » en  é ta lan t  
en large c o u ro n n e  la fa r ine ,  p réa lab le ­
m e n t  passée au  tam is ;  au  cen tre ,  mettez  
le b eu rre ,  b ien  ra fferm i  au  fra is  à l 'a ­
vance, u n e  p incée  de sel, les jaunes ,  la 
crèm e, la vanille , le sucre  e t les am andes 
Avec le b o u t ,  la p o in te  des do ig ts ,  di­
luez ensem ble  tous ces é lém ents ,  e t très 
ra p id em en t, p o u r  ne  pas  la isser au 
beu rre  le tem ps de se ra m o l l i r  à la c h a ­
le u r  de  la m ain , mais ne  touchez  pas 
enco re  à la farine , (le n 'e s t  que lo rsque 
beu rre ,  œufs, c rèm e, e tc .,  so n t  a m a lg a ­
més, q u ’il fau t  aussitô t in c o rp o re r  la 
fa r ine ,  to u jo u rs  d u  b o u t  des do ig ts  et 
très vile.

Ramassez légè rem en t la  pâ te  sans la 
ro u le r ,  p o u r  en faire u n  seu l la s ;  si elle 
est t ro p  m olle  p o u r  ê tre  ramassée avec 
la  m a in ,  rassemblez-la avec la lame du 
cou teau , e t tapez chaque  nouvelle  p a r t ie  
su r  la masse p o u r  l ’y co lle r .  l)ès q u ’elle 
est a insi assemblée, posez-la s u r  u n e  
p laque  sau p o u d rée  de farine  e l por tez-  
la au  fra is  p o u r  la la isser ra ffe rm ir  à son 
aise p e n d a n t  u ne  coup le  d ’heures , p lus  
si c ’est possible.

P o u r  m ouler les g â te a u x

S aupoudrez  le m a rb re  de farine . D iv i­
sez la  pâ te  en  d eu x  p a r t ie s  bien égales. 
Avec la p aum e  des m ains , '" rou lez  c h a ­
cu n e  de ces d eu x  p ar t ies  en  u n  boud in  
long  de 43 c e n t . ,  e t  ceci sans t ro p  a p ­
p u y e r .  p o u r  év iter  de ra m o l l i r  la pâte.
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Posez les deux  b o u d in s  s u r  une p laque 
de tôle u n  p eu  épaisse, t rè s  légè rem en t 
beu rrée  e t farinée.

Avec le b o u t  des doigts  ou la  lame 
d 'u n  cou teau ,  U fau t  d o u cem en t  ap la t ir  
que lq u e  peu les b o u d in s  de  pâte , jus te  
p o u r  en s u p p r im e r  la p a r t ie  très bom bée. 
La pâte devant s’é ten d re  en cu isan t ,  il 
ne  fau t  pas t r o p  l ’a p la t i r  ca r  en su i te  les 
bandes de pâte  se ra ien t  t ro p  minces. 
A ussitô t après ,  mettez  au  four.

I .a  caisson
Le fo u r  d o i t  ê tre  de b o n n e  cha leur ,  

au d e s su sd u  p o in t  q u ’on  ap pe lle  chaleur  
m odérée, mais cep en d an t  pas  aussi chaud  
q u e  p o u r  la  b r ioche .

Au b o u t  d ’u n  q u a r t  d 'h e u re .  —  à une 
m in u te  p rè s  — , la pâ te  est cuite.

Faites glisser les bandes de la  p laq u e  
su r  le m arb re .  Essuyez le dessous de  la 
p laque  (non  p o in t  le dessus, à cause des 
rebords) ,  et posez la p laque  su r  le s d e u x  
bandes, p o u r  les a p la t i r  légè rem en t ; le 
p o id s  de la p laque  est suffisant sans 
q u 'o n  y a jou te  a u t re  chose. Laissez re ­
f ro id ir  a ins i  a u x  tro is-quarls .

P o u r  g a rn ir  les g â te a u x
P e n d a n t  le refro id issem ent,  délayez 

u n  dem i-po t de m arm elade  d ’abrico t,  
d ’o ran g e  ou  de co in g  avec deux  ou tro is  
cu ille rées  d ’eau c h a u d e ;  faites chauffer 
j u s q u ’à ce q u e  la  m arm elade  so it  to u t  à 
fait l iqu ide .  Avec le p in ceau  p la t ,  é ten ­
dez de la m arm elade  su r  u ne  des bandes, 
du  cô té  q u i  reposa it  s u r  la  p laque  p e n ­
d a n t  la  cu isson . R ecouvrez le  to u t  avec 
l ’au tre  bande  q u e  vous  posez égalem ent 
du  m êm e côté. Radigeonnez en  le des­
sus avec de la m arm elade , niais n u  peu 
m o ins  épaisse que la couche  p lacée e n tre  
les d eu x  bandes.

Hachez g ro ss iè rem en t  les pistaches, 
p réa lab lem en t  m ondées,  e t semez-les

éga lem ent à la  surface de la partie  b a d i ­
geonnée.

Puis  avec un  co u teau  à lam e.très  fine, 
coupez  de p e t i ts  gâ teaux  en  tran ch es  de 
l ’épa isseur  du  d o ig t  en v iro n .  Laissez-les 
repose r  à l 'a i r  fra is  u n  m o m en t  p o u r  les 
rafferm ir.

O bservation

On p eu t ,  avan t  de c u i re  la  p â te ,  au 
l ieu  de la ro u le r  en  b o u d in ,  la d éco u p e r  
en peti ts  r o n d s ;  fa ire  c u i re  ces ronds ,  
les e n d u ire  de m arm elade  et les accoler 
en su i te  p a r  d eux ,  etc. C’est beaucoup 
p lu s  lo n g  com m e exécu tion .

A. C olom bie .

j t »  » * * * * » » » * » * * » *

Potage a u x  riorilles
AU

T A P I O O A - B O U I L L O N - B O Ü D I E R

Lavez so igneusem en t les m orilles à  Veau 
fraîche, où vous les laissez tre m p e r p o u r les 
bien  débarrasser d e  leu r sable, e t  avan t de les 
re tire r de l’eau, assu rez-vous q u ’il  ne reste 
p lus de sable dans leu rs  a lvéo les.

Passez à trav e rs  un  lin g e  fin l’eau où les 
m orilles o n t trem p é , e t qu i g a rd e  de leu r par­
fu m . F aites-la  b o u il li r ;  jc tez-y , le Tapioca- 
B ouillon-B oudier e t  laissez p ocher. D 'au tre  
p a r t ,  faites m ijo te r les m orilles en tières ou 
coupées, selon  g ro sseu r, avec d u  beu rre  et 
une  ou d eu x  cuillerées de crem e fraîche épaisse, 
e t  jo ignez-les au po tage , une  m inu te  av an t de 
se rv ir ; o n  p e u t a jou te r u n  peu d e  persil haché.

L e  T a p i o e a  B o u i l l o û - B o ü d i e r  se trouve au 
D ép it Central : 54 , rue de la  Verrerie, Pa ris,et aux  
dépôts de P a ris . P o u r  la Province, dadresser au 
D é p li central.
En petites cartouches de i p o b ge  : Le paquet

de 10 cartouches........................................... Fr- 1
En boite de fer blanc de as potages................  4 »
En 1 / î  boîte de fer blanc de 1 î  potages . . .  2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnées du Pol-au F eu .

CARMÊINE É L I X I R  ET PA TE  .  _
D E N T IF R IC E S  H Y O IB N IQ Ü E 3  
110, R ue de H ivoU ,Parie, tr i’aaTOCT.
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HOUSSES DE FANTAISIE
Les housses ne sem blen t pas ê tre  dans les 

làm illes une  question  de trad itio n . D’hab itude , 
cela sau te  une généra tion  : les enfan ts élevés 
au m ilieu de housses ay an t une  générale  te n ­
dance à les p roscrire p lus ta rd  de leu rs propres 
m aisons.

Et il n ’y  a  g u è re  de m ilieu en tre  ces deux 
ex trêm es : o u . dans u n  in té rieu r d ’ailleurs 
calm e e t  ran g é , aux sièges po u rtan t recou­
ve rts  d ’étoffes s o l id e s , la  m onoton ie  des 
housses constan tes, des housses im ­
m uables, enlevées seu lem en t en  de 
rares jo u rs  d 'a p p a ra t . . . . ,  ou c’est 
alors l 'absence  com plète  de housses, 
une  réso lu tion  b ien  arrê tée  ; pas de 
housses du to u t ,  pas de housses ja ­
m a is ! . . .  Les délicates soieries claires 
de m eubles de s ty le  liv rées en to u t 
tem p s aux  sévices inconscien ts —  mais 
c e rta in s ! — des bébés, des nounous
e t des bonnes.......

Et le ju s te  m ilieu n e  vous sem b le­
rait-il pas celui-ci : lim ite r l’em ploi 
d es housses e t s u r to u t co m b in e r ces 
housses de façon à les rendre p la i­
san tes  à v o ir?  N ous d isons lim iter, 
parce q u ’il e s t en  effet te ls  g ro s sièges 
d o n t l’étoffe résistan te  e t  foncée, drap,' 
panne, e tc ., p eu t su p p o rte r les risques 
d ’u n  usage  quo tid ien . Mais les sièges 
à bo is ap p aren t recouverts  d 'étoffes 
fragiles devra ien t ê tre  tous pourvus 
d ’une  housse de réserve  d o n t on 
pu isse les couvrir, au m oins à  l'occa­
sion . Ces occasions so n t fréquentes 
dans les jeu n es  m énages : c 'e s t l ’ar­
rivée d 'u n  bébé q u i, p endan t q ue l­
ques jo u rs , tran sfo rm e un p e tit sa lon  en  pas­
sa g e . parfois m êm e en  cham bre  à cou­
c h e r ; c ’est une  m aladie d ’un enfan t qu i oblige 
à ’in s ta lle r le p e tit li t d ans la cham bre  de la

m am an  pou r p lusieurs sem aines ; que  sais-je 
en co re ; T o u t ceci n ’e s t qu 'occasionnel, ca r je  ne 
parle  pas d e  la  cou tum e, jad is trè s  répandue 
e t  trè s  recom m andable  à  m on av is, qui faisait 
in s ta lle r la  m aison  en une  jo lie  ten u e  d 'é té  
q uand  on n e  p a rta it pas à  la  cam pagne dès le 
m ois de mai.

C om m ent com biner les housses p o u r en 
rendre  l’aspect agréab le?  D’abord , en  év itan t 
de cho isir une  étoffe spéciale aux  housses 
c lassiques , d o n t la  d isposition  rappellerait 
tou jou rs tro p  sa  destina tion . E nsu ite , en s’ap ­
p liq u an t à  la isse r aux m eubles, a u ta n t qu 'il 
e s t possib le, leu r s ilhoue tte  e t  en quelque  
so rte  leu r ind iv idualité  p ro p re ; e t pou r ce faire

C b o q c i s  I

il fau t les d ég ag er d e  to u t em ballage superflu 
(C roqu is II.

Le tissu  à  adop ter se ra  choisi parm i ces 
c re tonnes d ’am eub lem en t d o n t o n  tro u v e  un
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choix si é tendu  m a in ten an t, à  des prix  v ra i­
m en t peu élevés : p o u r quinze sous !e m ètre , 
vous avez des rep roduc tions de to iles de 
J o u y ,  des copies d ’indiennes L ouis X V I, 
ab so lum en t charm an tes  e t  to u t à  fait de sty le . 
De m im e  dans les dess in s a r t  nouveau .

3  m è tre s  2 3  suffisent am p lem en t pou r un 
p e tit fau teu il Louis XV ou Louis XVI d e  d i­
m ensions co u ran tes . V ous avouerez, M adame, 
q u ’avec une  m achine à coudre , e t un  peu  —  
trè s  peu —  d ’a d re s s e , ce  n 'e s t  p o in t une 
dépense d ’équ iper ainsi v o tre  m a iso n . Si 
tou tefo is, h ab itan t je  suppose u n  cen tre  usi­
nier, les poussières no ires  vous ob lig en t à  un

C r o q u is  11

usage p e rm an en t e t  à  de p lus fréquen ts n e t­
to y ag es des housses, i! vaudra  m ieux  choisir 
une  c re tonne  un peu p lus forte que  la  qualité 
cou ran te , e t se  rapprochan t ainsi de la so rte  
d ite  « to ile  à voile ».

Les professionnels spécialistes d o n t le  m é­
tie r consiste  à  ne faire que  des housses, ta illen t 
im m éd ia tem en t à  m êm e l’étoffe posée  su r le  
siège. N on seu lem en t ce  n 'e s t pas n o tre  cas, 
m ais encore sachons b ien  qu ’u n  sim ple  ta p is ­
sier, su r to u t s’il d ispose  d ’un  m é trag e  très 
stric t, com m ence le  p lu s  so uven t p a r  étab lir 
u n  p a tro n  en pap ier q u i lui p e rm e ttra  d e  m ieux  
évaluer la  répartition  de son étoffe.

S’il s’ag it d ’u n  fauteu il du g en re  indiqué 
au C roquis I, rien  de p lus sim ple : on  com ­
m ence to u jo u rs  par le dossier, e t l ’o n  a  soin 
de la isser l’étoffe très lâche , avec beaucoup 
d e  jeu  su r la  lo n g u eu r com m e su r la 
la rgeu r, en ca lcu lan t to u jo u rs  u n  su rp lu s au 
bas d u  dossier, là  où l'é to ffe  se tro u v e  en­
tra în ée  p a r l 'en fo n cem en t d u  siège quand  on 
s 'y  a sseo it ; il fau t m êm e, avec les d eu x  poings 
fo rtem en t app liqués au  m ilieu  d u  siège, figurer 
c e t en foncem en t quand  o n  é tab lit défin itive­
m en t ses m esu res. L’étoffe, depu is le som m et 
du dossier ju sq u 'a u  bo rd  ex trêm e du siège, 
p e u t re s te r  non  en taillée  au m ilieu , avec seu le­
m e n t une  p ince de chaque cô té , ju s te  à la  nais­
sance d u  siège ; ou encore u n  p e tit soufflet 
rapporté  dans l’échancrure nécessitée  p a r les 
m o n tan ts  du d o ss ie r ; l’une  ou l’au tre  d e  ces 
deux  façons e s t ce qu ’il y  a  de p lus s im p le , e t 
à  m oins d ’une  form e particu lière  d e  fauteuil 
o n  p e u t s’en te n ir  à ce procédé, qu i e s t celui 
d u  C roquis !.

A rrivée  au bord  du siège, l’étoffe d o it su b ir 
la  m odification  qu 'in d iq u e  le  C roquis H : so it 
en p ra tiq u an t une  p ince s u r  la  la rg eu r ’de 
l'étoffe, so it en  rap p o rtan t une  ban d e ; de tou tes 
façons, c e tte  bande do it, to u t  au to u r, être 
posée dans le  sens indiqué, c’est-à-dire d ro it 
fil : c’e s t le  d essu sd u  siège qu i su b it les courbes, 
e t non la bande. Et su r to u t, là  encore, bien 
c a lc u le r le je u  nécessaire , b ien  su iv re  l’a rê te d u  
bord.

I

E n c o c h e  d u  braa

A v o i r  so in  d e  c o u p er  l 'en c o ch e  d e s  b r a s  en  
c o m m e n ç a n t p a r  le  d e v a n t  d u  s iè g e  d a h c r d ,  
e t  n o n  p a r  le  cô té ,  ca r en com m ençan t par 
le cô té  on  s’expose tou jou rs à tro p  en ta ille r la 
pa rtie  d 'étoffe q u i fait re to u r su r le cô té  ex té­
rieu r d u  bras.
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Le dos d u  dossier se  c in tre  légère­
m e n t su r les cô tés : observer q u 'il do it 
ê tre  un peu  p lu s  é tro it que  le d ev an t, puisque 
c 'e s t la  p a rtie  d u  dev an t qu i fait un p e ti t  re­
to u r  su r le  bois du  dossier. La ferm etu re  est

C r o q t t is  I I I

faite  p a r des agrafes, e tc e t te  ferm etu re  dépend, 
on  le conçoit, de la form e exacte  d u  dossier ; 
on la  p ro longe donc p lus ou m oins hau t, selon 
le  cas.

T ou tes les parties lo n g ean t les o uvertu res  
so n t in té rieu rem en t bordées d ’une  p e tite  bande 
en b ia is. L es co u tu res  in té rieu res  so n t faites 
à  l’ang laise , ou rabattues. Si l’on ta ille  d i­
rec tem en t l’étoffe s u r  le siège, on  p e u t la  p ré ­
sen te r à  l’envers , ce qu i co n stitu e  une  avance.

dans le  cas oii l’on adop te  les co u tu res  ra­
battues.

F our recouv rir la  m anche tte  ou pa rtie  du 
b ras qui est recouverte  d 'étoffe, ta ille r su iv an t 
sa  form e e t  son  relief, une  petite  ca lo tte  d 'u n  

seu l m orceau, q u 'o n  façonne 
avec quelques fronces ou des 
p lis , e t q u ’on  borde sim ple­
m en t. F our la  fixer su r le 
b ras, on y  enfonce de grosses 
épingles-, com m e dans une 
pelo te , ou b ien  on  m et des 
a ttaches en  riib an d e  couleur, 
d o n t le  nœ ud d onne  une g e n ­
tille  élégance de p lus.

Mais o n  n’a pas dans un m o­
b ilie r que  des fauteuils; il s 'y  
tro u v e , e t de p lus en p lus, des 
bergères, e t des bergères de 
sty le , à  coussin . Ce coussin 
rep résen te -t-il une  gro sse  dif­
ficu lté  ? A ssu rém en t non, e t 
m ieux  v a u t é tab lir la  housse 
co rrec tem en t com m e elle 
d o it l’ê tre  q u e  d ’essayer par 
exem ple de to u rn e r  la  diffi­
cu lté  en faisant u n e  housse 
pour le coussin , ce qu i donne 
a u tan t de peine. Ici, to u t 
no tre  effort d ’am élioration  
n ’arrivera  q u ’à la isse r les 
p ieds du siège fo rt apparen ts, 
car nous ne pouvons dégager 
les bras, reliés d irec tem en t 
au siège par d es  parties p le i­
nes. T outefois je  vous assure 
que dans sa  c re tonne  p rin ta ­

nière, e t avec le frou frou de son  p e tit volan t, 
n o tre  bergère p rend ra  quand  m êm e sous sa 
housseécou rtée  un p e ti t  a irg u ille re t e t  p im pant.

Avec d e s jo u rn au x  de g ran d  form at, vous en 
étab lirez  le  p a tro n  d e  la  façon rep résen tée  au 
C roquis lil. Et ce pa tro n , après rectification, 
d ev ra  vous d o nner les p ièces différentes que 
déta ille  le  C roquis IV. Il est b ien  en tendu  
que  s ’il s’ag it d ’une bergère  à  oreilles, le 
p a tro n  com portera  u n  supp lém en t de m or-
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ceaux, m ais ces m orceaux so n t to u jo u rs  basés 
su r la  s tru c tu re  du m euble, e t p a r conséquen t!! 
n’y  a qu ’à  su iv re  la  d irection , ou des cou tu res, 
ou d u  bois, de ce q u ’il s’ag it de couvrir. C’est 
b ien  sim ple.

S u r no tre  C roquis, on  rem arquera  la  bande, 
q u 'e n  te rm e  d e  m é tie r o n  désigne  sous le nom  
de cuUerette. D ans les housses de m eub les en­
tiè rem en t en  étoffe, sans bo is apparen t, capi­
to n n és  ou ten d u s , ce tte  bande ou colleretic joue 
un  rôle fort im p o rtan t : c’e s t elle  qui, re lian t le 
doss ie r au  siege, s’enfonce dans la  p a rtie  cachée 
q u ’occupe le  rem bourrage  é lastique du siège, 
e t  on  la fait descendre Jusqu’au fond, ju sq u ’aux 
sangles ; c e tte  bande d o it donc prendre  exacte­
m e n t la  form e de to u te  la  partie  du siège ainsi 
cachée ; je  d is  d u  siège, car le  dossier, lui, est 
p ro longé ju sq u ’au fond, ju sq u ’aux sangles, 
m êm e dans sa  p a rtie  non apparen te- P a r con­
séq u en t la collerette fait partie  du siège e t le 
com plète . Ce qu i est établi p o u r un siège à 
re s so rt s 'app lique  ég a lem en t à  n o tre  bergère  à 
coussin , e t  avec une  nécessité  e t une  im por­
tance égales. T ous les p o in ts  d u  raccord son t 
ind iqués pour com prendre ici la  d irec tion  de 
ce tte  co llere tte .

Ce q u ’il fau t b ien  rem arq u er aussi, c’e s t le 
sens de la  bande d ’étoffe qu i relie la  jo u e  in té ­
rieu re  à  la jo u e  ex térieure , e t  couvre  ainsi le 
b ras ou bande du  bois d ’u n  bo u t à l 'au tre . C ette 
bande ne d o it jam a is  ê tre  ta illée  en d ro it fil, 
m ais b ien  en  form e, en su iv an t ia  courbe du 
b rae ; c a r si on la  ta ille  en d ro it fil, elle tire ra  
e t  fera g rim acer e t  to rd re  la  housse d’u n  côté 
quelconque . Là encore les po in ts  de raccord 
so n t b ien  indiqués, car o n  a  tendance, sans 
expérience de la chose, à  em brou ille r les pièces 
différentes, à  leu rs  po in ts respectifs d’in te r­
sec tion . Du reste , il e s t une  façon bien  facile 
d e  se  rend re  com pte , d e là  s tru c tu re  générale  
d e  ce tte  housse, av an t m êm e de com m encer 
le pa tron  ; c’est d e  décalquer n o tre  patron  
en  le  g ran d issan t à  la ta ille  d ’u n  fauteu il de 
poupée, so it en pap ie r léger, so it en m ousse­
line. e t  d 'e n  ép ing ler les différents m orceaux ; 
on  co m prend ra , de la  so rte , la relation  ex is tan t 
en tre  ces m orceaux , e t ceci n o tam m en t pou r 
la  co llere tte  e t  la bande d u  bras.

L a ferm etu re , to u jo u rs  selon  la  form e du 
siège, e s t p lus ou m oins p ro longée du h a u t en  
b as du dossier, de chaque cô té , à  m oins q u ’on 
ne la  d ispose au m ilieu du  dossier p a r d e r­
rière.

Ce que  nous venons d e  d ire  de la  co llerette  
au su je t du co u ss in , s 'app lique  donc, on  le 
vo it, à u n  canapé d o n t le bois du doss ie r n’est 
pas séparé du siège, ainsi qu 'il s’en trouve 
beaucoup dans les m eubles anciens d e  sty le, 
ré p a ré s ; car jad is  ces canapés com porta ien t 
so uven t un  coussin , to u t com m e les bergères, 
les m arquises, e tc . Et après réparation , o n  a 
généra lem en t rem placé le coussin p a r u n  rem ­
bou rrage  élastique.

C om pter pou r le  v o lan t une  fois e t  dem ie 
la  superficie à g a rn ir  ; il e s t tou jou rs préférable 
de la isse r dessous l’étoffe que  d e  le poser à 
faux ; cela so u tien t m ieux . Le ta ilie r  en d ro it 
fil tou jours, e t  pris su r la  la rgeu r de l'étoffe, 
en com binan t le dessin , si l’étoffe e s t rayée, de 
façon que  les rayons fassen t bordure  régu­
lière.

P our les chaises don t le  siège seul est re­
co u v ert d’étoffe, c ’est, n a tu re llem en t, une 
housse seule d u  siège q u ’on devra  étab lir.

Si, p o u r une  la ison  quelconque, on faisait 
ch o ix d 'u n eé to ffe  p lus épaisse, m ieux  appropriée 
par exem ple à d e  g ran d s sièges Louis XIV, 
Louis XIII, H enri II, d o n t il faillit p réserv er la 
tap isse rie  ou le  b rocart, il se ra it p référable de 
su p p rim er le vo lan t, un peu tro p  sém illan t du 
reste  pou r l’allure de ces s ty le s  p lu tô t g raves. 
O n au ra it le choix  en tre  la to ile à  voile, le 
reps, le g ran ité , tissu s  égalem en t en  coton e t 
im prim és, n ia is  p lus forts que  la  c re tonne .

T e n ir  tou jou rs ia housse  trè s  courte , 
néanm oins, p o u r d égager les p ieds le plus 
com p lè tem en t possib le . E t border sim plem ent 
d 'u n  p e ti t  g a lo n  den telé , spécial aux  bordures 
des étoffes d’am eub lem en t.

Mme B e u n .

L e prochain num éro du P O T -  
A U -F E V  paraîtra le  sam edi 2  M a i
(pTem itt Samedi dn mois).
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LE CHEZ SOI
Je regrette que l’emplacement restreint dont je 

dispose ici, m’empêche, Mesdames, de vous parler 
des folies qui viennent d'être faites pour les ma­

riages dont les clo­

ches de Pâques ont 
a n n o n c é  la  p r o ­
c h a in e  célébration. 

Le récit seul des ca­
deaux, d e  la  d e s ­
cription des quel­
q u e s  c o r b e i l l e s  
ressemblerait à un 

conte des M ille el 

une N u i! '.
Soyons plus pra­

tiques et ne parlons 
que de ce que nous 
poiavons imiter. A 
votre intention, j ’ai 

fait croquer dans la 
grande Maison For- 
cillon sœurs, place 

du Théâtre-Français ( l O i ,  rue Saint-Honoré), une 
ravissante toilette destinée â faire partie des robes 

d ’une corbeille de mariage, cette gentille toilette de 
ville  était en voile Champagne garnie de broderies.

Pour une autre jeune fiancée qui s'envole prochai­

nem ent, après la célébration de son mariage à la 

Madeleine,vers les climats 

ensoleillés d'Orient, nous 
avons vu  chez I s i d o r e ,

27, rue B le u e ,  un très 
é l é g a n t  c o s t u m e  d e  

voyage ; il est en drap 
a n g l a i s ,  d'une t e i n t e  
neutre et solide qui résis­

tera aussi bien à la  brise 
de mer pendant la tra­

versée, q u ’a u x  c h a u d s  
rayons du soleil du  Caire.

Ainsi que vous en pou­

vez juger, la coupe en est 
impeccable, le  cachet du 
meilleur ton . Ce cachet 

de bon goût lui a déjà 
valu bien des suffrages.

Création 
d e  l a  M a i s o n  b ' O R C i L L O N  

165, rue Saint-Honoré.

et plus d'une jolie voyageuse voudra le faire repro. 

duire pour ses villégiatures estivales.
Isidore vient de créer de bien jolis modèles d'été ; 

il est vrai qu 'ils sont enlevés à mesure, p.ar des 

clientes pressées qui ne veulent pas attendre ; mais 
je  vous conseille quand même d ’aller chez lui vous 
documenter sur ce qui va se porter. Celles de vous. 
Mesdames, qui habitent la province ou l ’étanger, 

pourront lui envoyer un corsage et leurs longueurs 
de ju p e ; ces indications lui suffiront pour exécuter 

sur mesure un costume tailleur allant à  la perfec­
tion . Depuis 150 francs vous pouvez l ’avoir doublé

de belle et bonne soie.

Avec les beaux jours nous n'aurons plus à redouter 

l'hum idité du dehors, et nous pourrons adopter ces 
vaporeuses coiffures ondulées et frisées, qui sont le 
plus délicieux encadrement du visage fém inin. Allez 

donc trouver M. et M” » Desfossé, 21, rue Lavoisicr, 
qui vous apprendront à  vous coiffer à l'air de votre 
visage. Us vous enseigneront la pratique de leur 
ingénieux ondulatcur bigoudis qui fait la belle vague 

large, soyeuse, naturelle; si vous préférez laisser

I s i d o r e  
tailleur pour dames 

27, rue Bleue.

Le moment est venu de quitter fourrures et lai­

nages ; mais, pour U s retrouver in ta cts , certaines 
précautions sont à  prendre. U faut tout d ’abord 

battre et brosser Us objets et U s saupoudrer large­

ment avec la  lavande ambrée de Bourbon.
Ce produit, qui a fait ses preuves dans U s Indes 

où il est em ployé pour la préservation des laines 
servant à  la fabrication des châles et des tapis, ce 
produit, disons-nous, donne toute garantie. En plus, 
son parfum agréable et sain U  rend infiniment plus 
agréable à em ployer que Us naphtaiines-camphrées 
dont l'efficacité est tout au m oins douteuse et l'odeur 

absolument intolérable.
La L a v a n d e  am brée  d e  B ou rbon  est vendue 

chez H exby, à la Pende, S, rue du Faubourg-Saint- 

Honoré, Paris.
Elle est envoyée franco aux lectrices du Pot-au- 

F eu  en boîtes de soo g r . 3 fr. 50 ; a jo  gr. 2 fr.;
123 gr. I fr. 25 ; et en sachets de 0 fr. 7 5 . (8 fr. la 

douzainei. Très appréciée pour parfumer les armoires

à linge.
* -  » *  -

A  N O S  L S O T R IO B S d o n tla p e a u  fine et délicate se 
eei'ce ou se crevasse, nous conseillons l ’emploi de la 
Glycérine savonneuse de L.T.Piver.Çette préparation 
rend a la  peau sa douceur et sa souplesse pi imilives.

U T . PIV EB.1 0 .B o tll»d«  e tra B fa o u rg .P a rll .

EAU DE BOTOT . / • « « e u M . E x l g e s t o s . g M i u r s B o T O T .
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reposer vos cheveux, ils vous fourniront un adorable 
petit toupet, léger comme un souffle, qui se fixe par 

une ou deux épingles et vous rendra jolie à croquer.

Bandeau « Marcel *> pour jeune fille ou jeune femme.
(D im a x d tr  U Catalogne).

En vous regardant de très près dans voire miroir 
tout en faisant cette petite opération, si vous cons­
tatez sur votre visage quelque tare qui en compromet 

la fraîcheur, vite hâlcz-vous d 'y  porter remède Le 
printemps est un indiscret : avec sa blanche clarté 
aveuglante, Il fait découvrir la moindre ride, les 
plus petites rougeurs... Heureusement que nous le 
défieions A notre tour, en cm pioyant 1' a Eau Brise 

Exotique » qui adoucit, blanchit, saline l'épiderm e.
Son usage s ’impose en ce moment, non seule­

m ent pour guérir les petites niisères de l'épiderme, 
mais pour les prévenir.

La Parfumerie Exotique vous enverra cette Eau 

bienfaisante et parfumée et, si vous ne pouvez 
aller vous-méme U  chercher, 3 5 , rue du 4-Sep- 

tembre ; les personnes qui n'habitent pas Paris et 
qui désirent la recevoir franco, n’ont qu 'à joindre 
83 centim es pour le port au prix du flacon qui est de 
6  francs. Avoir la  beauté et la jeunesse à  ce prix 
n'est pas la payer cher 1

Fé t ic h e t t e .

C O R R E S P O N D A N C E

PeUle Châtelaine. —  La grande mode est aux 
dentelles vraies dont on garnit les services de table 
les draps, lo trousseau. Pour avoir tout cela très bon 
marché, adressez-vous en Auvergne où se fabriquent 
les guipures de fil, le C lun y, la dentelle d ’ait. 

Mme Pfival, 23 t o ,  boulevard Carnot, Le Puy (Haute- 
Loire), vous enverra sur demande des échantillons 
de toutes sortes, fil blanc, ocré, couleur, guipures 

soie noire, unies ou ondulées, empiècement de che­
mise, très beaux napperons, etc., etc.

Donnez-m oi voire secret. —  V ra im e n t!...  vous

voulez savoir la lotion que j'em ploie moi-rnème pour 
mes c h e v e u x ... Curieuse! Eh bien ! c ’est « Mélu- 
sinc » un excellent produit qui ne se trouve qu ’à 

Lyon, 33, quai Saint Vincent, à la Parfumerie qui 
porte elle-même ce nom. Le fl.icon est de 4 francs. 
La chute des cheveux est enrayée dès la première 

application, les pellicuies détruites I tout jamais.

Djtiloureu^c. — Ne mouillez pas votre tête si vous 
avez de si cruelles névralgies et ne recolorez vos che­
veux blancs qu’avec la « Poudre Capillus » gui oi;it 
à .«r. 5 francs la Ixiîte prise à la P.iifumerie Ninon,

1 r I rue du 4-Septembre, 0 fr. 50 pour le port. N'ou­
bliez pas de joindre une mèche de vos cheveux pour 
désigner la teinlc.

Désolée de —  Hélas ! c'est la loi commune,
mais qu ’ importe l ’âge quand on reste je u n e? ... Or, 
en allant trouver M '«  Lénat, la charmante masseuse 
autrichienne, qui eM encore à Paris pour deux mois 
environ, 19, boulevard Siinf-M ichel, vous appren­

drez d'elle le secret qui vous empêchera de vieillir. 
Non seulement elle fait disparaître les lides, les 
bajoues, elle régularise les traits, les affine... mais 
elle vous apprend la façon de vous masser vous- 

méme le visage chaque jour » ien gu'avec r-os doigts, 
sans machines électriques. Elle est inouïe d ’habileté, 
et si bonne, si complaisante, si gen tille ; allez donc 
la consulier, c'est gratuit.

A u x  M è r e s  de fa m il le

Dans un m énage, il est indispensable d'avoir 
toujours sous la main un flacon de Ricqlés. Elixir 
souverain contre les maux de cœur, de tête, d ’es­
tomac, les indigestions, le Ricqlés s’emploie à la 
dose de quelques gouttes sur du sucre ou dans un 
verre d ’eau sucrée.

Grâce à son parfum exquis et à  ses propriétés 

antiseptiques, le R k q lis  est aussi un dentifrice et 
une eau de toilette exquise.

C O U R R IE R

C h a r lo t te .— Justement noté pour paraître cet 
été sans doute.

U ne C o g n a ca ise . —  Lettre pas signée et sans 
bande ; en outre, nous ne donnons pas d ’adresse 
dans le «Courrier »,

(V oir  la  suite à lo page / . )
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