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Potage à la Queue de Bœuf
recette , d 'u n e  exécu­

tion b ien  facile dans la cu i­
sine  c o u ra n te ,  e t  q u i  fo u rn i t  

u n  potage suffisam m ent corsé com m e 
b o u i l lo n ,  d 'u n e  saveur fort délicate, à 
laque lle  a jo u te n t  enco re  les légumes 
n o u v eau x  du  m o m en t .

l .e  potage queue-de-bœ uf à la française 
que n o u s  d o n n o n s  a u jo u r d ’hu i ,  p eu t  
être  fac ilem ent converl i  en a Ox tail 
soup  I) p a r  la s im ple  add i t io n ,  au  mo­
m en t  p resque  de s e rv ir ,  d ’u n e  cuillerée  
à café de v in  de  l’o r to  ou  de Xérès 
(Siierry) p a r  personne . D’une façon ou 
d ’u n e  a u tre ,  il con s t i tu e  u n e  ressource 
dans la co m pos it ion  d ’un  m enu  soigné, 
mais peu chargé , ne  c o m p o r ta n t  po in t  
de grosse pièce de boucherie  ; et même 
sans boucherie  aucune .  F a r  exem p le :  ie 
potage, u n  po isson  ou  des ris  de veau, 
u ne  vo la i l le  rô tie ,  légum es, etc.

Ce potage est peu t-ê tre  encore  m eil­
leu r  fait la veille , et réchauffé au mo 
m e n t  du  d in e r .  ca r  les légum es se son t 
p o u r  a insi d ire  confils, Ct c ’est aussi 
u ne  facilité  p o u r  le cas où, ayant beau­
coup  de besogne le j o u r  même du d iner ,  
on  cherche  à s 'a v a n c e r ;  c ’en  est une en­
core  dans les m aisons peu nom breuses  
parce que to u te  la q u e u e  de bœ uf  n ’étant 
pas u tilisée  gén é ra lem en t  dans la g a rn i ­
tu re  d u  potage , o n  p e u t  en se rv ir  q ue l­
ques m o rc e a u x a u  d é je u n e re n  les accom ­

p a g n a n t  d ’une sauce tom ate  ; ou plus 
s im p lem en t  avec les légum es de la m a r­
mite , m ou ta rde  et  gros  sel, com m e le 
bœ uf bou il l i .

Faisons re m a rq u e r  q u ' i l  est in d isp en ­
sable d ’em p lo yer le b œ u f  cru  haché àsns  
la p ro p o r t io n  q u e  n o u s  i n d iq u o n s ;  non  
seu lem en t p o u r  c larifier le po tage  qui 
do it  être  d 'u n e  l im p id i té  très g rande, 
mais s u r to u t  p o u r  c o r se r  le b o u i l lo n  de 
queue  d o n t  la saveur, sans cela, serait 
p resq u e  insign if ian te ,  la queue  de 
bœ uf  ne  fo u rn issan t  gu è re  q ue  des p r i n ­
cipes gé la t in eu x  et n o n  des sucs corsés. 
Voilà d o n c  p o u rq u o i  il est ic i  de tou te  
nécessité  de m et tre  du  bœ uf  c ru  haché 
et  de n ’en pas m e t t re  m o in s  q ue  ce que 
n o u s  in d iq u o n s .  Felii n ’enipéche pas que 
si l ’o n  dispose de carcasses de volaille 
rôties, d ’os de rô t i s  éga lem ent,  —  m o u ­
ton  to u jo u rs  excepté  — , on  p o u r ra  avec 
g ra n d  avantage les a jo u te r  dans la m a r ­
m ite .  p o u rv u  que ces déchets so ien t 
d ’une f ra îc h e u r  abso lue . Il con v ien t  de 
d ire ,  à ce p ro p o s ,  que dans les cu is ines  
de  g randes  m aisons,  co m m e dans  celles 
des re s tau ran ts  répu tés ,  to u s  les déchets  
de ce g e n re  sont, au  fu r  et à m esure, 
a joutés dans  u ne  m a rm ite  spéciale qui 
fo u rn i t  a insi co n s ta m m e n t  du  bo u i l lo n  
p o u r  les beso ins  c o u ra n ts  ; fonds de cas­
serole où  a cu it  u n  braisé, p a ru re s  des 
v iandes, a b a t t is  de volail les , to u t  y 
t ro u v e  sa p lace. Et com m e, dans  ces 
g randes  cu is ines ,  on  dispose d y n e  
fo r te  q u an t i té  d ’os, p ro p o r t io n n é e  à

Ayuntamiento de Madrid



1 3 0 LE POT-AU-FEU

la  grosse conson im alion  q u ’o n  y fait de 
v iande  de boucherie ,  ces os c o n c o u re n t  
encore  à hon if ie r  le l iou il lon  de la  fa­
m euse m arm ite .  Rien d ’é to n n a n t  q u e  
h‘s potages p rép arés  dans ces cuisines-là 
so ien t  si savoureux  et corsés, p u is q u ’on 
y e m p lo ie d e  ce bo u i l lo n  à la p lace d ’eau 
p o u r  des app rê ts  to u t  s im ples  com m e 
l 'es t  celui du  pot-au-feu et de  la queue 
de  bœuf. T o u t  ceci rev ien t  à d ire  que 
n o n  seu lem ent r ien  ne  d o i t  ê tre  modifié 
dans les p ro p o r t io n s  ci dessous, mais 
qu 'en co re  on  y p e u t  a jo u te r  avec av an ­
tage.

Proportions

P o u r  3 ou 6 pe rsonnes  ;
1 k i l .  300 de  queue  de b œ u f ;
500 g r .  de m aigre  de  bœ uf, c ru ,  ha­

ché  ;
100 g r .  de caro tte ,  n e t ;
25 g r .  d 'o ig n o n  p iq u é  d 'u n  clou  de 

girofle ;
40 g r .  (le p o ireau  ;
10 g r .  de queues de persil ,  u u  pe ti t  

b r in  de th y m ;  1 4 de feuille  de la u r ie r ;
5 g r .  de  céleri (q u an d  i l  y en  a);
l u  g r .  de g ros  sel ;
2 litres  d ’eau ;
1 b lanc  d ’œ uf cru  ;

P (H T I  LA  r iA U M T I 'n E

00  g r .  de  caro tte ,  n e t ;
00 —  de navel ;
23 —  d 'o ig n o n  ;
30 —  de po ireau  ;
1.3 —  de céleri (dans la  sa ison);
23 —  de b eu rre  ;
2 déc il i t res  du  b o u i l lo n  de queue.
Tem ps nécessaire : 0 h eu res ,  la queue

a y an t  dégorgé.
R É S U M É

Faire dégorger la queue à l'eau froide. La meltre 
dans une marmite avec eau froide, sel, faire écu- 
mer ; ajouter les légumes ; cuire doucement 3 heures.

Passer, dégraisser, clarifier le bouillon avec bœ uf 
cru et blanc d’œ uf.

l'.arniliire. — • Faire revenir au beurre les légu­
m es; mouiller avec bouillon. Cuire doucement. 
Les ajouter au moment de servir dans le bouillon 
clarifié, ainsi que des morceaux de queue de bœuf.

L a queue de bœ uf

• Faites la  c o u p e r  en t ro n ço n s ,  p a r  le 
boucher ,  a u x  e n d ro i ts  in d iq u é s  p a r  les 
jo in tu re s .  Mellez-la dans  u ne  g ran d e  
te r r in e  d 'eau fra îche, où  vous  la  laissez 
dégo rge r  au m o ins  p e n d a n t  3 h e u re s ;  
mais elle y peu t  passer aussi bien 
tou te  la n u i t ;  il fau t  re n o u v e le r  l 'eau 
à m esure  q u ’elle ro u g i t  beaucoup . Cette 
nécessité  de fa ire  d é g o rg e r  est tou t  à 
fait im p o r ta n te  p o u r  la qua li té  du  
bo u i l lo n  qu i sans cela re s te ra i t  t ro u b le  
e t de v i la ine  co u leu r .

Mettez les m o rceau x  de queue  dans 
u ne  pe t i te  m arm ite  ; la  g ra n d e u r  du  ré ­
c ip ien t  a aussi son  im p o r ta n c e  ; dans 
u ne  t ro p  g ran d e  m arm ite ,  l ’évapora t ion  
du  l iq u id e  est t ro p  forte ,  el aussi l ’écu- 
m age est t ro p  diflicile, le l iq u id e  é tan t 
t ro p  au  fond . Mouillez avec l ’eau fro ide  
ind iquée ,  salez, et posez su r  u n  feu très 
m odéré , p o u r  am e n e r  p rog ress ivem en t 
l 'eau au degré de  c h a le u r  où  elle  va 
c o m m en ce r  à b o u i l l i r .  C’est pen d an t  cet 
échauffem ent p rog ress if  que les viandes 
laissent échapper  tous les p r in c ip es  qui 
t ro u b le n t  la l im p id i té  d ’u n  bo u i l lo n  ; si 
ces v iandes sont saisies p a r  la ch a leu r  
t ro p  vive dés le débu t,  n o n  seu lem en t le 
bo u i l lo n  est t ro u b le ,  de v i la ine  teinte, 
mais encore  sa saveur est to u t  a u tre .  A 
m esure  que l iq u id e  et v iandes  s’échau f­
fent, l ’écum e co m m ence  à  m o n te r  ; 
q u an d  le l iq u id e  se m e t à  « f ré m ir  » ce 
q u i  est un  signe  p ré c u rs e u r  de l’ébul- 
litioE, l ’écum e dev ien t  en co re  p lu s  
abo n d an te ,  e t  il  fau t  l ’en lever  so ig n eu se ­
m en t.  I.aissez b o u i l l i r  doucem ent, p o u r

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEÜ 1 3 1

achever d ’écum er, e t a jou tez ,  en  deux  
ou t ro is  fois, en v iro n  u n  d éc il i t re  d eau 
froide. Cette eau fro ide, en  ra len tissan t  
chaque  fois l’éb u l l i t io n ,  favorisera  la 
m on tée  de nou v e l le  écum e, q u ’avec grand  
so in  vous enlevez à m esu re ,  en  e m ­
p loyant p o u r  cela u ne  to u te  pe tite  écu- 
moire, ou  la  c u i l le r  percée .  Ce n ’est 
que q u an d  i l  n ’y a p lu s  d u  tou t  
d 'écum e q ue  vous  a jou tez  les légum es, 
p réparés  com m e p o u r  u n  pot-au-feu  ; 
c'est à-dire, la ca ro tte  ralissée, lavée, et 
fendue en q u a t re ;  l ’o ig n o n  dans  lequel 
vous enfoncez le c lou  de girofle (comme 
une ép ing le  s u r  u ne  pe lo te ) ,  le po ireau  
ficelé en  b o u q u e t  avec les queues  de 
pers il ,  le cé leri ,  si vous  en  avez, un  
tou t p e tit  b r in  de th y m , et le q u a r t  d ’une 
feu ille  de la u r ie r .  Dès q u e  l’é b u l l i t io n ,  
de nouveau  a rrê tée  p a r  l ' in t ro d u c t io n  
de ces légum es fro ids , a rep r is ,  couvrez 
la m arm ite ,  et re tirez-la  s u r  le co in  du 
feu p o u r  la isser c u i re  to u t  d o ucem en t 
p e n d a n t  3 heures . Il n e  fau t  q u 'u n  to u t  
pe t i t  h o u i l lo t tem en t  b ien  rég u l ie r ,  et 
s u r  u n  seul p o in t  de  la m a rm ite ;  ob­
servez que la m arm ite  é tan t  b ien  close 
par  son  couverc le ,  la ch a leu r  s 'y  con ­
cen tre  de te lle  façon q u ’il faut peu de 
cha leu r  p o u r  o b te n i r  ce résu lta t;  e t ce qui 
le p rouve ,  c ’est q u e  q u a n d  vous  enlevez 
le couverc le ,  le  l iq u id e  q u i  bou i l lo t ta i t  
ju s te  au m o m e n t  où  vous  avez en levé  ce 
couvercle , ne  fa it  p lu s  q ue  f r é m ir  à 
peine au b o u t  de  q u e lq u es  secondes. 
Ceci do it  d o n c  vous  se rv i r  d ’in d ica t ion  
p o u r  le degré  de  c h a le u r  nécessaire ; il 
en fau t  re la t ivem en t peu , m ais i l  la  faut 
constan te  e t égale : p o u r  le bou il lon  
com m e p o u r  les v iandes.

F ou r clarifier

La viande de bœ uf au ra  été p rise  dans 
la p a r t ie  m a ig re  du  m orceau  appelée

tranche, qu i est fo r t  ju teuse .  Il n ’y doit 
subs is te r  a u c u n  frag m en t  do graisse, car 
u n  bo u i l lo n  ou  u n  ju s  q u ’o n  clarifie 
d o i t  a u p a rav an t  a v o ir  été déjà dégraissé 
à fond. Hachez ce b œ uf  trè s  m en u , 
com m e p o u r  u n  véritable  hachis, soit 
en  le passant à la  grosse ronde lle  du  
p e t i t  h a c h o ir  m écan ique , so it  en  le ha­
chan t au g ra n d  co u teau  ; il  fau t  q u ’il 
so i t  aussi f inem ent h aché  que la v iande  
c ru e  q u ’on  d o n n e  a u x  m alades, sans 
quo i  i l  ne p ro d u ira  pas l 'effet a t ten d u .

Dans u n e  casserole  o rd in a ire ,  mettez  
ce hachis .  Jo ignez-y  le b lan c  d ’œuf, 
b a t tu  en  m ousse  légère.

Lassez le b o u i l lo n  de q u e u e  à travers  
une fine passo ire , dans  u n e  te r r in e  
que lconque .  Dégraissez-le com plè tem eu t.  
P u is  versez le, p e u  à  p eu , dans la  casse­
ro le ,  e n  le m é langean t  avec u n e  cu il le r .  
Si on  le  versait to u t  d ’u n  c o u p ,  ce l i ­
q u id e  ch a u d  sa is ira it  le b lanc  qu i ne  
p o u r r a i t  p lu s  le c larifier.  Si vous  ne 
faites la  c la r if ication  que le lendem ain , 
il  n ’y a au c u n  inco n v én ien t ,  donc ,  à 
verser  le l iqu ide  fro id  en  u ne  seule 
fois.

Posez s u r  feu m odéré ,  couvrez  la 
casserole, e t laissez s’échauffer peu à 
p eu  ju s q u 'à  éb u l l i t io n ,  en  re m u an t  
d o ucem en t de  tem ps  en  tem ps p o u r  que 
le b lan c  n ’a t tach e  p o in t  au fond  de la 
casserole. R etirez  a lo rs  im m éd ia tem en t 
s u r  u n  feu très d o u x  et laissez cu ire  tou t  
d o u cem en t  p e n d a n t  35 à 40 m inu tes .

P renez  u n  l inge  assez fin, serv ie tte  de 
to i le  ou  a u t re ,  pa r fa i tem en t  p ro p re .  
Trempez-le à l 'eau fro ide, e t tordez-le 
b ien  ; étalez le dans  le  fond d 'u n e  grande 
passo ire  à gros  t ro u s  que vous  disposez 
au  dessus d ’u ne  te r r in e ;  c’est ph is>ap ide  
(jue d ’ins ta l le r ,  co m m e o n  do it  le faire 
p o u r  de  p lu s  g randes  q u a n t i t é s ,  la 
serv ie tte  nouée  à chaque  co in  au x  qua tre
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pieds d ’uE  ta b o u re t  renversé .  Versez-y 
d o u cem en t  to u t  le con ten u  de  la casse 
rô le ,  iicjuide el v iande. I.e b o u i l lo n  — 
i|ui est devenu  du  <-orisi)nnnô p a r  ce que 
lu i a c o m m u n iq u é  la  cha ir  de bœuf 
haché  —  passe a lo rs  pa rfa i tem en t  l im ­
pide.

L a garniture

F en d an t  la clarification  du  b o u il lon ,  
vous avez le temps de p ré p a re r  la gor 
n i tu r e .  On ta il le  les légum es su ivan t  
q u 'i ls  so n t  de to u te  p r im e u r ,  com m e en 
ce m o m e n t ,  e t  ex trô rnem enl pe tits ,  ou 
q u ’i ls  o n t  des d im en s io n s  o rd in a ire s ,  l.a 
g a rn i tu re  de la  queue  de b œ uf  se taille  
h a b i tu e l lem en t  « en  b ru n o ise  », c'est- 
à -d ire  en peti ts  dés très fins, n  ayan t pas 
p lu s  de 4 m il l im ètres ,  so it  pas m ême 
u n  dem i cen t im è tre  de côté. Mais avec 
les m in u scu le s  caro ttes  de p r im e u r ,  
grosses com m e des no isettes, q u ’o n  a en 
ce m o m en t ,  il  est p ré fé rab le  de les laisser 
en tières ,  ou  de les c o u p e r  en  deux , el 
o n  ta i l le ra  les m o rceau x  de navets  de 
m êm e d im en s io n .  iJu p o ire a u ,  on ne 
p re n d  jam ais  que le blanc, q u ’on  taille  
p a re i l lem en t.

Dès q u ' i l  s ’agit de  légum es ord ina ires ,  
q u o iq u e  n o u v eau x  encore , taillez en 
b ru n o ise  ; ne jam ais p re n d re  de la ca- 
n n t e ,  en  ce cas. q ue  la  p a r t ie  rouge ,  et 
re je te r  ab so lu m e n t  le jau n e  et l ' in té ­
r i e u r  ou  rac in e  (|ui est insip ide .

P renez  u n e  pe tite  casserole en  cu iv re  
é tam é. à fond épais. Mettez y le beurre  
in d iq u é  avec les légum es. Couvrez, posez 
s u r  feu doux ,  et laissez d o u c e m e n t  re­
ven ir;  c est à d ire  (}ue les légum es suen t 
le u r s  sucs  e t se co lo re n t  peu à peu avec 
ces m êm es sucs qu i se caram élisen t  à la 
surface des lég u m es;  agitez de temps 
en  tem ps  la  casserole, e t découvrez  la au 
b o u t  d u ne  v in g ta in e  de  m in u te s ,  p o u r

que la buée s 'éehappe et que la co lo ­
ra t io n  se produ ise  ; q u an d  les légumes 
so n t  seu lem ent dorés, sans s u r to u t  les 
laisser b ru n i r ,  versez y la  q u an t i té  de 
bou il lon  ind iquée  (pii est calculée de 
façon à jus te  les recouvr ir .  Couvrez la 
casserole, et à p a r t i r  d u  m o m e n t  où 
l ’éb u l l i t io n  a com m encé , laissez douce­
m en t  m ijo te r  p o u r  te rm in e r  la cuisson 
p e n d a n t  près  de tro is q u a rts  d 'heure . 
Les légumes d o iv en t  être  a lors  com m e 
confits.

P ou r servir

Dans la casserole qu i a servi à la 
c larif ication , r incée  et b ien  essuyée, 
faites réchauffer  le  co n so m m é q u i  do it  
f o u rn i r  1 l i t re  1 2. A joutez-y  la b r u ­
noise  de  légum es, e t versez dans la so u ­
p iè re ,  où  vous a jou tez  les p lu s  jo lis  
m orceaux  de q u e u e  de bœ uf, —  tenus 
au  chaud , —  à m o ins  q u 'o n  ne  les p r é ­
sen te  à pa r t ,  ce qu i se fait ég a lem en t;  il 
faut c o m p te r  un  ou  d eu x  m o rceau x  par  
personne . Ceci est la façon ty p iq u e  et 
rég lem en ta ire  de serv ir .  Mais on  peu t ,  
p o u r  p lu s  de facilité , a v an t  de jo in d re  la 
queue  dans le consom m é, en leve r  l ’os 
qu i est g ê n a n t  dans l ’assie tte  à potage, 
et, avec u n  cou teau , p a re r  u n  p eu  les 
chairs.

On au ra  eu soin , p o u r  ten ir  la queue  au 
chaud  pen d an t  to u t  le tem ps de la  c la r i ­
fication et de la cu isson  de  la b runo ise ,  
de la laisser dans la m arm ite  su r  u n  coin 
du  fo u rn eau ,  avec un  peu de Iiouillon 
an  fo n d  p o u r  ne  pas dessécher, e t  b ien  
couverte .

Si le  potage est fait la veille  p o u r  le 
lendem ain , ce n ’est ja m a is  q u ’au m o­
m e n t  de se rv ir  q u ’il y fau t  a jo u te r  la 
queue  de bœ uf q u ’on  garde  à pa r t ,  afin 
de ne p o in t  t r o u b le r  le consom m é.

L a  V i e i l l e  C a t h e r i .n e .
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M acaroni à  l’Italienne
d ' a I 'R È S  m . c o l o m b i é

i l ONsT.vMMENT OU Dous dem ande  
c o m m e n t  o b te n i r  d u  m acaroni 
qu i so it « bien f i la n t  »; e t le 

m acaroni est, en tou tes  saisons e t en 
tou tes  contrées , u n e  si g ran d e  ressource, 
n o n  seu lem en t p o u r  les jo u rs  maigres, 
m ais enco re  dans  la co m pos it ion  des 
régim es, que n o u s  d o n n o n s  ici des ex ­
p lica t io n s  détaillées, t ro p  longues  p o u r  
les ré su m er  dans  le co u rr ie r .

Proportions
P o u r  6 p e rso n n es  en v iro n  ;
230 g r .  de g ro s  m acaro n i  ;
100 —  de from age de parm esan  râpé; 
100 —  —  g ru y è re  râp é  ;
60 —  de b e u r r e ;
23 —  de g ro s  sel ;
2 l i t re s  d 'eau  filtrée : 
l ’n p eu  de po iv re  en  g ra in s  fraiche- 

iiieiit m o u lu  ;
( ne légère  p rise  de m uscade râpée.

L e m acaroni

I.es I ta liens  m a n g e n t  de  trè s  bon 
m acaron i  p o u r  p lu s ie u rs  ra isons d o n t  
la p rem iè re  e t la p lu s  im p o r ta n te  est 
q u 'i ls  saven t l e ja i r e  cuire.

!,a pâ te  de le u r  m acaron i ,  d ’au tre

par t ,  est fo r t  b ien  p répa rée ,  se co m p o ­
san t  d 'u n  m élange  de  blés d u r s  d 'Ita lie  
avec des farines  d ’A lgérie  de qua li té  
s u p é r ie u re :  i ls  o b t ie n n e n t  ainsi u n  ma­
caron i  résis tan t ,  d 'u n  g oû t  parfait.

Enfin, il  f a u t  co n s id é re r  aussi que les 
f rom age  i ta liens  sont fo r t  b ien  faits.

L a  cuisson

En Italie, o n  ne fa it  c u i re  le m acaroni 
q u 'au  d e rn ie r  m o m en t  ; de cette façon 
il n ’a pas  le tem ps de se d é t re m p e r  et 
de p re n d re  le g o û t  de colle  de pâ te  q ue  
lui c o m m u n iq u e  u n e  cu isson  t ro p  p r o ­
longée . En F rance , o n  fait b o u i l l i r  les 
pâtes b eaucoup  t ro p  lon g tem p s ,  et, 
p o u r  p eu  q u ’elles ne  so ien t  pas de q u a ­
lité su p é r ie u re  ou  seu lem en t fraîches, 
elles s’affaissent e t n ’o n t  p lu s  ni forme, 
n i  goût.

Q u 'i l  s ’agisse de m a c a ro n i . de n ouilles ,  
de lazagnes, e tc . ,  vo ic i  la façon d o n t  on 
dev ra i t  to u jo u rs  fa ire  cu ire  le m acaron i.

Faites b o u i l l i r  les  2 l i t re s  d ’eau, b ien  
m esurés, avec le sel ind iq u é .  Jelez-y le 
m acaron i b risé  en  d eu x  ou  tro is  parties , 
pas p lu s  ; il  est e n te n d u  q u 'i l  s’ag it  du 
m acaron i vendu  en  boîtes o u  en  paquets; 
le  m aca ro n i  to u t  f ra îch em en t  p répa ré  
p e u t  se c u i re  en tier .

D ès que l ’ébu llition  est reprise, r e ­
tirez  la  casserole d u  feu, couvrez  h e rm é ­
t iq u em en t  la casserole, e t tenez b ien  au 
chaud  sa n s la isser bou illir , e t cela p e n ­
d a n t  u ne  1/2 h e u re  env iron .

P ou r assaisonner

A u m o m en t  de s e rv i r  seu lem ent, 
égouttez  le m acaro n i  dans  u ne  passoire  
à g ro s  t ro u s .  Secouez-le p o u r  bien en 
ég o u t te r  l ’eau.

Prenez  u n e  casserole d i te  sau teuse  ou 
s a u to i r  —  c 'est-à-dire u ne  casserole à 
la rge  fond  et à bords  bas —  et c h o i ­
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sissez-la un  peu g rande  de p référence , 
p o u r  que le m acaron i  y soit é talé e t non  
em pilé .

Faites  chauffer d ’ab o rd  la sau teuse  ; 
p u is  versez-y le m acaron i ; a joutez-y le 
b e u r re  divisé en  peti ts  m o rceau x  p o u r  
q u ’il fonde p lus  vite  e t p lu s  égalem ent, 
—  le po iv re ,  la m uscade, e t la m oitié  
seu lem ent des from ages , mélangés au 
p réa lab le  ; agitez et to u rn ez  la casserole 
hors d u  f e u .  Dès que le from age s ’est 
c o n fo n d u  dans  le m acaron i e t q u ’o n  ne 
l’y d is t ingue  p lus ,  a joutez l 'a u t re  moitié, 
e t  agitez de nouveau  la casserole p o u r  
a ide r  à la l ia ison  d u  to u t ;  chauffez un  
peu  la-casserole, si le m acaron i  n ’y g lis ­
sait pas b ien , p o u r  a ide r  à fond re  un  
peu le from age. Le m acaro n i  d o i t  alors 
être  b ien  lié  e t (' f i l e r  n à  m erveille . 
Versez-le dans un  légum ie r  bien cltauJJ'é, 
e t  servez avec des assiettes chaudes.

N. lî. —  On p e u t  a r ro se r  le m acaroni, 
a ins i  p rép a ré ,  so it avec d u  jus ,  so it avec 
une b o n n e  sauce tom ate  u n  p eu  corsée, 
mais le m acaron i  est b ien  p lus  délicat, 
p ré sen té  n a tu re ,  bo u i l lan t  e t <'J i la n t  ».

A. C,

U N E  T A B L E  G É N É R A L E
d u  P O T - A U - F E U

1 8  9  3 - 1 9 0 2

Cette Tüble com prend  l’énoncé de to u te s  les 
<Sece£tes, au nom bre  d e  p rè s  d e  m ille , publiées 
d ep u is  Je IS  a v r i l  ifSS , date  d e  la  c réa tio n  du 
Jo u rn a l, Ju sq u 'au  3i décembre idCS.

Elle est divisée en une première liste alpha­
bétique d es  recettes, e t  une seconde liste de 
cesm ém es re c e t te s , m a is  p a r  c a té g o rie s  (bceuf, 
boissons, confitures, e tc .) . Les rech e rch es son t 
ren d u e s  d es p lu s  faciles d an s  les dix  vc.'umcs 
qu i fe rm e n t, a  ce  Jour, la coltectlon düjcurnal 
LE <P04-AV-FEU.

<Prixde iaTablG décennale: S f r a n u s d  f r .  50 
recouvrement p a r  la  poste ).

r r r i T E  l a n g o u s t e  b o n n e  f e m m e

P O I T R I N E  D 'A G N E A U  A  LA B E R G È R E  
C H O U - F L E U R  E N  S A L A D E  

C A R R É  A U X  A M A N D E S

P O T A G E  Q U E U E  D E  B Œ U F  
BA R S A U CE  H O L L A N D A IS E  

JA M B O N  A U X  É P I N A R D S  
C A N E T O N  F A R C I  R O T !

P E T I T S  P O IS  A  L A  F R A N Ç A I S E  
CR KM E D IP L O M A T E

Œ U F S  P R I N T E M P S  
V E A U  D U  C H E V A L  BL ANC 

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

P O T A G E  P R I N T A N I E R  A U  T A P IO C A -B O U IL L O N - B O U D IE R  
P IG E O N S  A  L A  V A L E N C I E N N E S  

F I L E T  D E  B Œ U F  A L A  B R O C H E  
C A R O T T E S  N O U V E L L E S  A  L A  C R È M E  

P U D D I N G  A  L A  B R É S I L I E N N E

P A L E T S  D E  B Œ U F  A  L 'H O R T I L L O N N E  
M A Y O N N A IS E  D E  P O U L E T  

T A R T E  A U X  OIG N O N S  
S O U F F L É  A U  RIE

P O T A G E  C R È M E  d ' o s e i l l e  
SOLE A U  V I N  BL ANC 

B Œ U F  A  L A  F L A M A N D E  
P IG E O N S  R O T IS  

H A R I C O T S  V E R T S  S A U T É S  
T K IF L E

M A C A R O N I  A  L ' I T A L I E N N E  
M O R U E  A  LA BISCAINA 

H A R I C O T S  V E R T S  SA UTÉS  
T A R T E  LY O N N A IS E

P O T A G E  P U R É E  B R E T O N N E  
l ' I L A F F  D E  L A N G O U S T E  A  LA F R A N Ç A I S E  

SA R C E L L E  A  LA B R O C H E  
A S P E R G E S  S.AUCE M O U S S E L IN E  

C R È M E  A U  C H O C O L A T
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P E T I T S  P O I S
A L A  F R A N Ç A I S E

i . T  exce llen t  légum e p r in ta n ie r  
s 'ap p rê te  de  différentes façons, 
m ais la m e il leu re  e t celle  qu i 

lu i  co n v ien t  le m ieux ,  est ce r ta in em en t  
celle q u i  est dén o m m ée  « à la française ». 
Et elle est aussi la p lu s  simple.

Son  ap p rê t ,  tel q u ' i l  est in d iq u é  ci- 
dessous, fu t  ense igné  à P e r r a u l t  ju n io r ,  
p a r  u n  g ra n d  d ig n i ta i re  de l 'Eglise  qu i 
se p iq u a i t ,  com m e n o m b re  de gens 
d ’Eglise, d ’ê tre  fiu gas tronom e, ce qui 
u ’est p o in t  défendu.

El de fa it ,  M gr I-T... é ta i t  n o n  seule 
m e n t  u n  véritab le  ap p ré c ia teu r  de la 
bonne  chère ,  m ais u n  co n n a isseu r  éiiié- 
r i te  en  m atiè re  de procédés  culi 
iiaires.

Donc, au  château  de  \V .. . ,  en Alsace, 
où  M onse igneu r  v i l lég ia tu ra i t  o rd in a ire  
m en t  l ’été, i l  da igna  m 'ex p o se r  la  théo ­
rie  su ivan te  q ue  j ’écou ta i respec tueuse­
m e n t  ;

i' P o u r  ê tre  parfa its ,  les p e t i ts  po is  à 
la française  d o iv e n t  ê tre  f ra îchem en t 
cueillis  e t  f ra îch em en t  écossés ; c ’est là

un e  des c o n d i t io n s  essentielles, En p lus, 
p o u r  l’u n ifo rm ité  de le u r  cuisson , il 
faul qu  ils so ien t de g ro sseu r  sen s ib le ­
m en t  égale ; pas t ro p  gros, parce q u ’ils 
ne  c o n s t i tu . 'u t  p o in t  dans  ce cas u n  lé ­
g u m e  d is t in g u é  ; ni t ro p  fins, parce 
q u ’ils so n t  enc lins  à se b r ise r  e t  à ne 
d o n n e r  q u ’u n e  b ou il l ie .  Les g ro s  pois 
o n t  l e u r  p lace dans  u u  ra g o û t  de m o u to n  
p r in ta n ie r  ou  dans  u u  sau té  de veau, ou 
b ien  enco re  p o u r  fa ire  u n e  crèm e de 
po is  ou  u n  potage S a in t-L e rm a in .  Les 
très fins se t r a i te n t  b eaucoup  m ieu x  c à 
l 'ang la ise  » et. de ceci, il résu lte  q u e  les 
pois m oyens, b ien  égaux , c o n v ien n en t  
seu ls  p o u r  ê tre  m is à la  française . De 
to u te  nécessité , il fau t  d o n c  les tr ie r .

.U ors , vous les m ettez  dans  u ne  casse­
role de d im en s io n s  convenab les ,  avec 
sel, sucre ,  u n  beau cœ u r  b lanc  de laitue, 
h u i t  to u t  pe ti ts  o ign o n s  nouveaux  et un  
fo r t  m orceau  de  b eu rre .  Vous m aniez le 
tou t ,  mettez  au  frais p e n d a n t  u n e  demi- 
h eu re  o u  u ne  h e u re  m êm e, e t y a jou tez ,  
au m o m e n t  de les cu ire ,  u n  p e t i t  b o u ­
q u e t  de pers il  e t I décili t .  d 'eau  e n ­
v iro n .

Avec l ’eau de végéta tion  des pois e t  le 
b e u rre ,  ce peu d ’eau suffit p o u r  la cu is ­
son, s u r to u t  si vous  avez so in  de ferm er 
h e rm é tiq u em en t  la  casserole  avec une 
assiette creuse c o n te n a n t  de l ’eau, que 
vous changerez de tem ps  en  tem ps, p o u r  
c o n c e n tre r  la v a p e u r  à l ' in té r ie u r .  En 
23 m inu tes ,  vos po is  s e ro n t  cu its ,  et 
vous n ’aurez  jilus q u 'à  les l i e r  avec gros  
com m e u u  œ u f  de  p igeon  de Leurre 
frais. J a jo u te  q u e  la  la itue  e l les o ign o n s  
do iven t re s te r  dans  les pois , ou tou t  au 
m o ins  les accom pagner .

- -  Mais, M onse igneur ,  ce tte  la itue  se 
trouve  à pe ine  cu ite  p o u r  ê tre  servie , et 
d 'u n  a u t re  côté, to u t  le  m onde  n 'a im e 
pas les o ig n o n s ?  E nsu ite ,  il  me fut e u -
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seigné que le persil h e u r te  la saveu r  des 
pe ti ts  pois.

—  E r r e u r  p ro fo n d e  1 L 'a rô m e  d iscre t 
du  pers il  s 'h a rm o n ise  au co n tra ire  très 
b ien  avec les pet i ts  pois . P o u r  la  laitue, 
si e lle  est b ien  fraîche, elle se trouve  
cu i te  suffisamment, d ’a u ta n t  p lu s  q u ’elle 
p e u t  être  f rac tionnée. C ependan t,  je  
confesse que , q u an d  ma cu is in iè re  me 
se r t  des petits  po is  à la française , la 
la i tu e  qu i tes accom pagne  est to u jo u rs  
braisée à part .  Mais cu ite  avec, ou  braisée 
à pa r t ,  i l  en  fau t  to u jo u rs ,  e t en p re n d  
q u i  veut- »

C'est donc  selon ce p rocédé  souven t  
et lo n g tem p s  exp é r im en té ,  q u ’est établie  
la rece tte  ci-dessous :

Proportions

l*our C ou  7 pe rso n n es  :

1 l i t re  de p e t i ts  po is  m oyens  ;
125 g r .  de b e u r re  f ra is ;
Un cœ u r  de la itue  b ien  b lanc  ;
8 pe ti ts  o ig n o n s  frais de la g ro sseu r  

d 'u n e  noise t te  :
Une b o n n e  p incée  de sel fin (6 à 

7 g r . ) ;
3 m o rceau x  de sucre  à café (25 g r . ) ;
1 déc i l i t re  d ’eau (pe ti t  verre  à m a­

dère} ;
Un p e t i t  b o u q u e t  fa it  avec 4 branches  

de  persil .

L es petits pois

Quand il n 'y  a q u 'à  a l le r  c h e rch e r  les 
p o is  au po tager ,  la  chose est b ien  sim ple , 
e t l e u r  f ra îc h e u r  est ce rta ine .  Dans ce 
cas. il  suffit de savoir, p o u r  c u e i l l i r  la 
q u a n t i té  nécessaire , q u 'u n  li tre  de pois 
en cosses pèse 400 gram m es, et donne  
2 décil .  1/2 to u t  v e n a n t ;  q u 'i l  y a un 
b o n  t ie rs  à r e t i r e r  au  tr iage  (c'est-à dire 
q u e  les gros  e t les trè s  fins fon t u n  tiers

en v iro n  des 2 décil. 1 2 ; de so rte  que, 
u n  l i t re  de  pois en  cosses d o n n e  1 déc. 1/2 
de pois m oyens com m e il les faut) . C’est 
d o n c  6 bons  litres de pois  en  cosses, ou  
2 kil. 400 q u ' i l  faut, p o u r  en  o b te n ir  
1 l i t re  de moyens.

Si on  les achè te  en cosses, i l  faut que 
celles-ci so ien t b r il lan tes ,  ind ice  de frai 
c lieur, e t o n  d o i t  re je te r  celles qu i sont 
t iquetées de p o in ts  ; s’ils so n t  p r is  to u t  
écossés, la f ra îc h e u r  se r e c o n n a î t ra  au 
p e t i t  germ e qu i est ap rès  le  pois. Si 
celte  f ra îc h e u r  n 'e s t  pas ab so lue ,  le r é ­
su l ta t  ne  sera pas parfa i t ,  parce  que la 
peau d u rc i t  au con tac t de l ’a ir ,  et la 
cu isson  n e  l ’a t te n d r i ra  pas.

P o u r  le tr iage , d o n t  la  nécessité  est 
exp liquée  p lus  h au t ,  vous p renez  les 
po is  p a r  petites po ignées s u r  u ne  assiette 
e t e n .r e t i r e z  les g ro s  e t les fins, p o u r  
q u ’il ne  reste que les m oyens, tous 
d ’égale grosseur .  Il se co m p re n d  que, 
en les c u isa n t  to u s  ensem ble, les pe t i ts  
se ra ien t  t ro p  cu i ts  q u an d  les m oyens 
se ra ien t  à p o in t ,  et les g ro s  ne  le se ­
ra ie n t  pas assez.

P ou r m anier les  pois

Mettez-les dans u ne  casserole de  d i ­
m en s io n s  telles qu  elle se t ro u v e  rem plie  
au x  d eu x  tiers , q u an d  to u t  sera dedans. 
A jou tez  : 1“ le cœ u r  de la itue  (Te cœ ur 
seu lem ent) ,  coupé en  d eu x  su r  la lo n ­
g u e u r  ; chaque  m oitié  a ttachée avec deux  
tou rs  de fil p o u r  p o u v o ir  être  re tirée  
p lu s  tard. A insi f rac t ionnée  en  deux ,  sa 
cu isson  se fait p lu s  fac ilem ent e t  m ie u x  ; 
2° les pe ti ts  o ign o n s  (b ien  frais s u r to u t) ,  
e t  ép luchés  sans ê tre  écorchés, p o u r  
q u 'i ls  ne  se défassent pas dans les po is ;  
3" le sel. le sucre  divisé en pe ti ts  frag­
m ents ,  et 100 g r .  de beu rre .  Maniez le 
to u t  ensem ble , jusiju 'à  ce que vous 
ayez o b ten u  une masse com pacte  ; mettez
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le pe t i t  b o u q u e t  de pers il  dans  la casse­
ro le  (ce lu i-c i  ne  se m élange pas dans  la 
masse) ; couvrez la casserole, e t tenez 
au  fra is  p e n d a n t  25 à 30 m inu tes ,  si 
vous n 'avez à d isp o se r  que de ce tem ps ; 
mais 1 h eu re  à l’avance  v au t  m ieux .  Il 
se fait, p e n d a n t  ce tem ps, u ne  so r te  de 
m acéra t io n ,  q u i  est l 'éq u iv a len t  d 'une  
m arinade .

cuisson

P o u r  b ien  rég le r  celle ci, e t  o b te n ir  
l ’à p o in t  de cu isson  des p o is  jus te  au 
m o m en t ,  ou  que lques  in s tan ts  seu lem ent 
avan t  de les se rv ir ,  il fau t  c o m p te r  7 à 
8 m in u te s  p o u r  fa ire  p re n d re  l’ébul-  
l i t io n ,  e t  25 à 28 m in u te s  de  l ' in s ta n t  où 
elle se p ro n o n c e  n e ttem en t.  S o i t  au 
to ta l  35 m inu tes ,

.■\joutez l ’eau ( i  déc il i t re  d 'eau  froide) 
en  p o sa n t  la  casserole s u r  le  feu. Feu 
pas tro p  a rd e n t ,  m ais b ien  so u ten u  ; 
posez s u r  la  casserole u n e  assie tte  creuse, 
c o n te n a n t  u n  dem i-verre  d ’eau fro ide, 
e t  que le  fond  de ce tte  assiette s’em boîte  
b ien  dans  l ’ustensile  de façon à le ferm er 
h e rm é tiq u e m e n t .  Quand l ’éb u l l i t io n  est 
b ien  en  m arche , re t irez  la casserole su r  
le  côté du  feu , m ais pas tro p  lo in ,  p o u r  
q u ’elle se m a in t ie n n e  co n s tam m en t  p lu ­
tô t  u n  p eu  vive q ue  len te . Ayez soin , 
p e n d a n t  le tem ps  de la  cu isson , de 
ch a n g e r  l 'e au  de l ’assiette d eu x  ou  tro is  
fois, c 'es t  à d ire  de  r em p lace r  l ’eau qu i 
a  chauffé p a r  de la  fro ide.

Le rô le  de cette  assiette avec de l ’eau 
dedans  s’e x p l iq u e  a ins i ; d  ab o rd ,  s’em ­
b o î tan t  dans  la casserole, e lle  la ferme 
p lus  h e rm é t iq u e m e n t  q u e  ne  p o u r r a i t  le 
fa ire  n 'i i i ipor le  q u e l  couverc le  et, de cette 
façon, n u l  é ch ap p em en t  de v a p eu r  n ’est 
possib le . Cette v a p eu r  venan t  se h e u r te r  
au  fond  de l ’assiette fro ide, se trouve  
re foulée  dans  l ’in té r ie u r  où  elle  s’em ­

magasine, e t d ev ien t  p a r  conséquent,  
u n  actif  a g en t  de cu isson .

F ou r lier les  pois et les  dresser

, \ u  b o u t  d u  tem ps in d iq u é ,  e t si l 'ébul- 
l i t io n  a m arché  to u jo u rs  rég u l iè rem en t ,  
le m o u il lem en t  a jo u té  au q u e l  est venue 
se jo in d re  l’eau de végé ta tion  des pois 
et de la  la itue , se t ro u v e  p o u r  a insi 
d ire  ré d u i t  à r ien  (1/2 cu il le rée  en v i­
ron). Il est d o n c  pa rfa i tem en t  in u t i le  
d ’em ployer,  p o u r  la liaison finale, du 
b e u r re  m an ié  qu i laisse to u jo u rs  un  
g o û t  de fa r ine ,  e t le b e u r re  seul suffit 
p o u r  cela. Mais, si l ’éb u l l i t io n  a langu i 
et que , de ce fa it ,  la ré d u c t io n  du  m o u i l ­
lem en t  ne  soit pas faite à fond , cette 
liaison do it  se fa ire  avec u n e  cuillerée 
de fa r iae  m aniée  avec le b e u r re  qui 
reste  (25 g r .) .  Si, enfin, on  préfè re  ne 
pas  r e c o u r i r  au b e u r re  m anié ,  ce que 
no u s  conseil lons,  i! n ’y a q u ’à v e rse r  le 
m o u il lem en t  q u i  reste dans  u ne  petite  
sauteuse, le  r é d u i re  v ivem ent en p le in  
feu , e t  y a jo u te r  ensu ite  les po is  p o u r  
les f in ir  avec le beu rre .

D eux m in u te s  a v an t  de dresser, re l i ­
rez le b o u q u e t  de pers il ,  ainsi q u e  les 
m o rceau x  de  la itue . Déficelez v ivem ent 
e t  partagez  chaq u e  m o it ié  en d eu x  en 
les co u p a n t  en  long, ce qu i d o n n e  4 
m orceaux  ; n o m b re  suffisant car ,  à très 
p eu  d 'ex cep t io n s  p rès ,  la m oitié  des c o n ­
vives seu lem en t en p re n n e n t .

Retirez a lo rs  les pet i ts  o ign o n s  et 
mettez-les à cô té  des m o rceau x  de lai­
tue.

Placez auss i tô t  la  casserole décou­
verte  su r  le feu , e t  finissez la réduc tion  
du  m o u i l le m e n t  en  ayan t so in  de sau te r  
les p o is  de tem ps en  tem ps p o u r  q u ’ils 
n 'a t ta c h e n t  pas. Dès q ue  la  ré d u c t io n  est 
absolue , re t irez  la casserole, a joutez 
dans les p o is  les 25 g r .  de  b e u r re  qu i
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V O U S  re s ten t ,  divisé en  parcelles, e t m é­
langez-le aux  p o is . - e n  ro u la n t  la cas­
serole e t en  les s a u ta n t  ensu ite ,  sans 
b ru sq u e r ie .  P a r  ce m oyen, la liaison se 
t ro u v e  jus te  à p o in t ,  sans r é u n i r  les pe 
tits  po is  en  masse com pacte ,  com m e 
cela a rr ive  p a r  l ’em plo i du  b e u r re  ma 
nié.

\ 'e rsez  dans u ne  t im bale  ou  u n  lég u ­
m ier  et, avec u n e  fou rche tte ,  faites faire 
légè rem en t le dôm e. Uangez dessus, en 
c ro ix ,  vos qu a tre  m o rceau x  de la itue , 
et placez to u t  a u to u r  les 8 pe ti ts  
o ignons.

Ainsi disposés, la itue et o ign o n s  p e u ­
vent ê tre  p r is  p a r  ceux  qu i eu désiren t,  
mais ceux qui n ’en  v eu len t  p a s o n l  tou te  
facilité  de se s e rv i r  des po is  exc lus ive­
m ent.

P e R R A I  L T  J I  S I O U .

C A R A F E  A  VIN L O U IS  XVI

O r f è v r e  
11, rue des Petits-Carreaux, 11 

PAR IS

T R I P L E
Ce nom  de Irifle (prononcez  traëlle), 

qu i signifie en anglais  chose facile, de 
peu d 'im p o r tan ce ,  s’ap p lique  aussi à des 
com pos it ions  friandes, très s im p lesd 'exé  
cu t io n ,  q u ’on  range  dans  la catégorie 
des « sweet dishes ». ou plats  sucrés. 
On p eu t  a p p o r te r  dans l’im p ro v isa t io n  
d ’u n  trltle u n e  fantaisie qui sem blera it  
so u v en t  fo r t  incohéren te  à des palais 
français. Toutefois , il s’y re n c o n tre  des 
façons très agréables, e t l ’u n  des m eil­
leu rs  trilles est celui qu i se rap p ro ch e  
b eaucoup  de l’en trem e ts  sucré  fo r t  p ra ­
t iq u é  en F ran ce  dans  les familles, et 
co n s is tan t  en  un  biscuit t rem pé  de 
k irsch , de la confi tu re ,  et u n e  crème 
ang la ise  m asq u an t  le tou t.  .Mais la façon 
ang la ise  ne  co m p o r te  pas l’entassem ent 
se rré  des b iscu its  dans u n  m oule ,  parce 
q u e  le p la t ,  a insi dressé, au ra it  u n e  a l lu re  
de c( p u d d in g  » ; il  perd ra i t  de sa légèreté 
e t  ne  p o u r r a i t  pas être  fait n o n  p lu s  le 
j o u r  même, au d e rn ie r  m om en t,  com m e 
il co n v ien t  p o u r  une bagatelle  de cette 
sorte . . \o u s  y em plo ie rons  p o u r  6 p e r ­
sonnes  :

125 gr, de b iscu its  à la c u i l le r  ou  de
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b isc u i t  de Savoie ; —  le  b iscu it  de Sa­
voie, en A ng le te r re  « sponge  cake », ou 
gâ teau  sp o n g ieu x ,  est fo r t  usité  p o u r  ce 
gen re  de trifle. — Quel que soit le bis­
cu it  adop té ,  i l  d o i t  être  b ien  rassis;

1 bon décilitre, soit u n  dem i-verre  
o rd in a i re  de k irsch  qu  on  d i lue  avec la 
m ême q u an t i té  d 'eau  sucrée ;

I déoil. 1 /2  de crèm e doub le  bien 
fra îche  p o u r  fou e t te r  ;

3 décil i tres  de la it  e t 3 teufs p o u r  la 
c rèm e anglaise  ou  " cusUird ». avec 
100 g r .  de  sucre  en  p o u d re  ;

() bo n n es  cu il le rées  de gelée de g ro ­
seilles co u lan te  :

Une v in g ta in e  de p istaches hachées. 
C ouper le b iscu it  en  m orceaux  r é ­

gulie rs ,  carrés, de la g ro sseu r  d 'u n e  
bouchée  chacun ,  so it  en v iro n  2 c e n t i ­
m è tres  de côté. Les é ta le r  s u r  un  p ia l ,  
e l  les a r ro se r  avec le k irsch .  Laisser s im 
b ibe r  p e n d a n t  u n e  v ing ta in e  de m inu tes .  
E m pile r  léijèrcinent ces m orceaux  su r  
u n  co m p o tie r  —  de  cr is ta l  de p ré fé ­
rence  —  en  les y échafaudan t  en p y ra ­
mide. P o in t  n 'e s t  beso in , p o u r  ce faire, 
de les p la c e r  avec sym étr ie  ; on  les pose 
p a r  u n  ou  deux  à la fois, m ais sans souci 
de l 'a l ig n em en t  p a r f a i t ;  dès q u e  l ’en ­
sem ble  p re n d  la  fo rm e  co n iq u e  néces­
saire  et ne  dég r in g o le  pas, c 'est sullisant. 
Du reste, le b iscu it  h u m id e  t ie n t  fo r t  
b ien  en é q u i l ib r e :  ne pas les ta ssera  
m esure q u 'o n  les pose.

M asquer en su i te  le b iscu it  avec la 
gelée de groseilles qu i d o i t  ê tre  sulli- 
sa iiim ent co u lan te  p o u r  cela, mais ce­
p e n d a n t  p o in t  t ro p  l iqu ide ,  afin de rester 
b ien  a ttachée au  b iscu it .  Certaines gelées, 
d 'ap rès  l e u r  p rép a ra t io n  et  l e u r  mode 
de cu isson , so n t  assez cou lan tes  p o u r  
q u  o n  les em plo ie  te lles quelles. Mais 
p o u r  la gelée ferm e, i l  est nécessaire  de 
la d i lu e r  a u p a ra v a n t  en  y a jo u ta n t  un  
p eu  d 'eau ; faire chauffer  d o u cem en t  su r

le feu p o u r  b ien  d issoudre ,  e t la co n ­
server  quanti  m êm e suffisamment consis 
tan te  ; laisser re f ro id i r  avan t d ’em ployer  
la  gelée, d o n t  on  arrose d o ucem en t la 
p y ra n ^ d e  en la versan t avec u n e  cu il le r  
u n  peu pa r tou t .

P a r  dessus la gelée de groseilles, 
a jo u te r  la crèm e anglaise  ou  « cus ta rd  » 
qu i ,  p o u r  être  fro ide  com m e il conv ien t,  
au ra  dû  être  p répa rée  eu to u t  p rem ie r  
lieu. Celte c rèm e anglaise  do it  ê tre  fo r t  
épaisse afin de m ieux  re.8ler a t tachée  à 
la py ram ide ,  e t de co u le r  le  m o ins  pos­
sible  à sa base. En France, les crèmes 
d ites  anglaises so n t  d 'h ab i tu d e  p ré ­
parées e.xclusiveinent avec les jaunes. 
Mais en  A ng le te rre ,  o ù  il  en  est fait u n  
si g r a n d  usage, on  y em plo ie  les b lancs 
p a r  ra ison d 'éco n o m ie ,  q u an d  i l  s ’agit, 
com m e ici, d 'u n  en trem e ts  de famille . 
En conséquence , b a t tre  dans  u ne  petite  
te r r in e  d eu x  œ ufs  en tie rs  e t  un  jau n e ,  
avec le sucre  en pou d re ,  ju sq u 'à  ce que 
le to u t  so it  b ien  lié, et a it  b lauclii . Verser 
le la it  b o u i l lan t ,  peu à peu , sans cesser 
de foue tte r .  R everser  dans la casserole 
au la it ,  e t avec u ne  large c u i l le r  en  bois 
—  qu i ne  s e r t  q u 'au x  crèm es, — re m u e r  
cette  crèm e sans in te r ru p t io n ,  la casse­
ro le  é ta n t  posée su r  u n  feu m odéré . On 
rem u e  d ou cem en t, dans n ’im p o r te  quel 
sens, en  g ra t ta n t  le fond de la casserole 
sans  cesse avec la  c u i l le r  p o u r  em pêcher  
la crèm e d 'y  chauffer t ro p  fo r t  : un 
s im ple  m o u v em en t  de va el v ien t t r a n ­
q u il le  suffit; la  crèm e do it  d o n n e r  u n  ou 
d eu x  b o u i l lo n s  p o u r  être  à p o in t .  C’est- 
à d ire  q u ’il fau t  a v o ir  observé que lques 
c lo q u e s à  sa surface p o u r  savoir  qu 'ayan t  
bou il l i ,  elle a la consis tance  vou lu e ,  et 
ne  r i sq u e ra  p o in t  de se re lâch e r  en re ­
fro id issan t.  Si d o n c  o n  agite  t ro p  vive­
m en t  la c rèm e  —  ce qu i est sans u til i té  
d u  reste —  o n  ne  p o u r r a  observer  la 
fo rm atio n  de ces c loques. R e tire r  iminé-
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dia tem en l  d u  feu , et to u t  de  su ite  verser  
la c rèm e dans  u n  bol, à travers  u n e  p as ­
so ire  à t rous  fins, en  f ro t ta n t  avec la 
c u i l l e r  p o u r  tou t  faire passer, et dis­
soud re  ainsi les m en u s  g ru m e lo ts  du  
fo n d  q u i  passen t avec le reste ; bien 
rac le r  l 'e x té r ie u r  de la passoire  où  la 
crèm e s 'a ttache  com m e u n e  bou il l ie  très 
lisse. La isser  re f ro id ir  en r e m u a n t  de 
tem ps en  tem ps avec u ne  cu iller .

La py ram id e  de b iscu its  é tan t  reco u ­
verte  de cette  couche  de c rèm e  épaisse 
b ien  re fro id ie ,  il n ’y a p lu s  q u ’à finale­
m e n t  m asq u e r  le  lo u t  avec la crèm e 
fouettée  sucrée, su r  laque lle  vous  semez 
les p istaches hachées b ien  fin ; t e n i r  au 
frais ju s q u ’au m o m en t  de serv ir .

Le trifle p e u t  être  exécu té  que lques  
heu res  à l’av an ce ;  la crèm e anglaise  
s 'a rom atise  su ivan t  le g o û t ,  so i t  avec de 
la van il le ,  so it  avec u ne  p e lu re  de c i t ro n  
qu  011 fa it  b o u i l l i r  dans  le la it  au 
p réa lab le  : o u ,  ce qu i est enco re  p lus  
angla is ,  avec le zeste haché  d u  c i t ro n .  
Si l 'o n  a im e u n  peu relevé de saveur, 
fo rce r  la  p r o p o r t io n  de k irsch  qu i est 
ici très peu sensib le  dans  l’ensem ble , 
é tan t  données  les crèm es sucrées. On 
p e u t  m êm e p a r fu m e r  la c rèm e anglaise 
avec d u  k irsch . En tous cas, les p ro ­
p o r t io n s  ci dessus d o n n e n t  u n  ensem ble  
rée l lem en t  d o u x ,  où  ne  se re t ro u v e  p o in t  
du  tou t  l ’a lcool d u  kirsch .

L a i >y  P r a t i c k .

7 { e c e H e  d e  C o u s s c o u s s

Lotte rece tte  q u i a lleu d u it son  b e u io  daiih 
les ai c li i\e s  d u  l'ijJ itu-l'eii. n o u s  a é té  coin 
u iun iq iiée  p a r une F rança ise  ay an t long lon ip s 
suivi son  m ari d an s  les p arag es les p lu s loin 
ta in s  de n o tre  possession  a lg é rien n e . N ul 
d o u lc  q u e  a nos .V irira ins » n'y re lèven t la 
m arque d une  cu is in e  arabe  vécue. A ussi la 
tra n sc i ivons lions te lle  q u 'e lle  n o u s  fu t ainia- 
Idenu 'iit donnée .

H um ectez vos doig ts  dans  l ’eau, pu is  
p renez  de la fa r ine  de p rem iè re  qualité , 
de m an iè re  à en fo rm er  de p e t i ts  g ra ins  
q ue  vous passez au tam is afin q u ’ils 
so ien t  tous égaux.

Mettez en  pyram ide  cette  fa r iue  ainsi 
p réparée  dans  u ne  passo ire  en  te r re  que 
vous  placez au-dessus d ’u n  po t-au -feu  
eu  te rre  égalem ent.

Dans ce po t, mettez eau, m o u to n  et 
p ou le t ,  sel, épices, m uscade, p im en t  
ro u g e  et tous légum es verts  de la saison. 
La passoire  c o n te n a n t  la far ine  doit 
b o u c h e r  h e rm é t iq u e m e n t  le pot-au feu ;  
au  beso in , m e t t re  u n  linge  a u to u r  p o u r  
b ien  b o u ch e r  tou tes  les issues. Q uand  le 
b o u i l lo n  bou t ,  la v a p eu r  d o i t  s o r t i r  eu 
u n  m ince  je t  au som m et de la pyram ide  
de cousscouss; vous  le renversez  alors 
et l ’étendez dans  u n  g ra n d  p la t  de bois 
où , q u a n d  il est un  peu re fro id i,  vous 
le rou lez  avec la p aum e  de la m ain  p e n ­
dan t  ü à 6 m in u te s ,  de  façon à ce q u e  le 
g ra in  dev ienne  ro n d  et serré . Vous le 
passez au tam is, to u jo u rs  p o u r  o b te n ir  
l 'égalité  des gra ins ,  pu is  le rem ettez  
dans  la passo ire  au-dessus du  po t au  feu 
et recom m encez  la m ême o p é ra t io n  j u s ­
q u ’à sep t fois. C’est cette  m a n ip u la t io n  
répé tée  e t  la  cuisson à la v a p eu r  qui
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d o n n e n t  au  cousscouss la saveur e t  l ’a- 
rô ine  si app réc iés  des Arabes.

Vous m élangez  queb iues  g ra ins  de 
ra isin  de C or in ihe  au cousscouss au  m o ­
m en t  de l e 's e rv i r  en  py ram id e  dans un  
g ra n d  p ia l  c reu x  et l ’arrosez  avec le 
b o u i l lo n  Lien passé qu i se noiiinie 
'I iiierga

La niei'ga p e u t  être  rem placée  p a r  du 
lait.

NOS ROUENNAIS FA R C IS

Ces c an e to n s , que  n o u s  liv ro n s  to u t p rê ts  
à  m e ttre  au feu . d o iv en t ê tre  rô tis  à  feu  un 
peu m o ins vil' q u ’une  p ièce n o n  fa rc ie  ;

40 à 4o m iiiu le s  p o u r le t j | i c  m oyen.
WiioO — K''OS-
I.a  m eilleu re  l'açoii d e  les se rv ir  est de 

d re sse r  les m orceaux  en  c o u ro n n e  a u to u r  du  
p la t , avec la farce au m ilieu , ( ia rn ir  le  bo rd  
d u  p la t (le ro n d e lie s  de c ilro ii.

S e rv ir  le  ju s  d an s  une  sau c iè re , ap rès  y 
av o ir dé layé  un  peu  de farce.

Noms pouvons liv re r à P a r is  le jo u r  m êm e 
de la  com m ande : n iais à  cause du  g ran d  
iiom lue  di'.s d em andes, n o u s  sau ro n s  g ré  à 
nos ab o n n és de v o u lo ir b ien , au liin t que  pos 
silile . n o u s  les adres.ser la \e i llc .

, M o y e n ,  p o u r H co u v erts  : 7  fr .  50 
' G r o s ,  —  10 —  ; 9  )i »

Emballage p o u r  1 e t 2  can e to n s  : oO c e n ti­
m es. P o r t  en  sus.

PUI.\

’d s se aux
/ÿ ^ u c l^ o iH s  

i i  S O . y j d e *  j j A * - | y r i 3  g

3 1 ^

L A  T R U I T E
C 'est d’u n  an tiq u e  m oulin  de la  vallée 

d 'A rq u es, à  cheval su r d eu x  riv iè re s , que 
j ’adresse m on  hom m age à la  re ine des eaux 
douces e t lim pides. O h ! les belles tru ite s , et 
com bien  savoureuses, m êm e celles qu i ne se 
v a n te n t pas d ’av o ir frayé avec le  saum on. J ’en 
ai encore pris quelques-unes, ces jo u rs  d e r­
n iers : m ais le  reg re t de m on h ô te  é ta it de ne 
pouvo ir m e faire m anger u n e  tru ite  d e  m er.

L’espèce que  le  b rave  m eun ier du m ou lin  de 
Bivilie dénom m e tru ite  de m er est to u t  sim ple­
m en t la  saum onée », que  ses in s tin c ts  v ag a ­
bonds p o u ssen t vers le litto ra l, à l ’em bouchure 
des fleuves e t des riv ières, sans toutefois qu ’elle 
s’aven tu re  au la rge , rap p o rtan t d e  son con tac t 
m aritim e un  lég e r g o û t salin.

Le saum on  lu i-m èm e (j’allais d ire  en per­
sonne), e s t un  poisson fluvial : pas p lus que 
le salm onide que  j ’eus enfin la  chance d e  pêcher 
dans u n  m odeste  affluent de l'A rques, on ne 
le cap tu re  en  p leine m er.

Kt q u 'o n  ne cro ie  pas que c e tte  tru ite  pseudo­
m arine so it un p ro d u it de l’im ag ination  de m on 
h ô te  : to u s  les pêcheurs d ieppois so n t ferm e­
m e n t convaincus q u ’elle n 'a  rien  de com m un 
avec aucune de ses congénères des eaux 
douces ; elie  e s t, du reste , trè s  recherchée sur 
le m arché  par le s  am a teu rs  de b onne  chère.

F au te  d e  g rives, on  m ange des m erles ", 
d it v o lo n tie rs  la m eun ière . C on ten tons-nous 
donc de la  tru ite  de riv ière , saum onée à souhait
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pour le  p laisir des yeux , lorsque, o u v erte  par 
le  m ilieu de sa  lo n g u eu r, après avoir é té  cu ite  
au court-bou illon , sa chair rouge ou sim ple­
m e n t rosée resp lend it su r la  b lancheur éc la tan te  
d’une  se rv ie tte  dam assée, en  d ég ag ean t son 
su b til parfum  de poisson noble, de l'a rô m e du 
S au terne, des épices, du  th y m  e t du laurier. 
A insi v o u la it q u ’on la lui p résen tâ t l ’au teu r de 
la  Physiologie du goût.

En N orm andie, to u t poisson noble qu i n ’est 
pas tro p  g ro s , e s t rô ti au four ou su r le  g ril, 
pu is servi dans un  p la t avec une  sauce à  la 
crèm e bien cu ite . R ien d 'a u tre , sau f le  sel e t 
le poivre.

A Côme, ainsi que su r les bords d u  lac 
M ajeur, dans les hô te ls e t les v illas <i qu i se 
re sp ec ten t » , la  tru ite  est p résen tée  su r u n  li t 
de roses ; to ile tte  p lus décorative que ra tio n ­
nelle, pu isque  le  fum et du poisson en est 
a ttén u é  d ’a u ta n t po u r les v ra is  g ou rm ets . Aussi 
b ien , la tru ite  lacus tre  ne vau t-e lle  pas, com m e 
m anger, la  tru ite  de riv ière  e t  de to rren t. 
\Jalpine, sans ê tre  saum onée, a  une  saveur 
particu lière  e t  to u t  à  fait dé lec tab le , m êm e 
sim p lem en t frite  au beurre . Avec cela, com ­
bien  jo lie  dans sa  robe de velou rs no ir po in ­
tillé  de rouge, m ais com bien farouche 1

Je  d is \alpine, m ais l 'ép ith è te  de cascadeuse 
sié ra it m ieux  p o u r désigner la varié té  d ite  de 
to rre n t, que l ’on  rencon tre  p a rto u t dans les 
m on tagnes d e  la  Savoie e t  d u  D auphiné, mèm e- 
m en t d e  l’A uvergne e t des P yrénées, ju sq u ’à 
m ille m è tres  d 'a ltitu d e , à  pe ine  adulte , bon­
d issan t à  trav ers  les rocliers e t  escaladant les 
cascades du  souple e t  v igoureux  effort d e  sa 
q u eu e  e t  de ses re ins ; du reste , à  ce  m étie r ne 
devenan t jam ais bien grosse. U ne a lp ine de 
d eu x  liv res e s t u n  phénom ène ; au con tra ire , 
une  lacustre  de ce poids n 'a  rien que d e  très 
o rdinaire .

Les tru ite s  d u  L ém an  a tte ig n en t parfois des 
p ropo rtions énorm es. A u-dessous de la perte 
du R hône, à  Bellegarde, e t  p rès du fort de 
l'H chise. on en p rend  qu i pèsen t ju sq u 'à  au  e t 
2 5  k ilos, m ais o n  a rem arqué que presque 
to u te s  o n t  à  la tê te  d e  nom breuses b lessures

ou con tu sions, souvenirs cu isan ts  d’une  vie 
tro p  cascadeuse.

Inutile , je  suppose, d’a jou te r que  ces grosses 
tru ite s  so n t d e  facile cap tu re , quand  après une  
course  désordonnée, supplician te , elles a rr iv en t 
d ans les eaux  basses d u  fleuve, se  reposan t 
p resque à sec s u r  le sable. U n coup de tr id en t, 
e t  voilà une pièce de tab le  d ’hô te  ou d e  d în er 
officiel 1 Parlez-m oi p lu tô t d ’une jeu n e  tru ite  
pêchce en la  saison propice; so it dans la  Biaise, 
au  pays des D ruides, so it dans l’A rly  ou le 
F ier, au pays des A llobroges. Et pu is, il y  a  le 
coup de lig n e  !...

Parm i to u te s  ces altesses p iscicoles j e  donne 
la  préférence à  la  tru ite  de l’Y erre, un  affluent 
du Loir, aux environs de C bâteaudun . Sau­
m onée com m e pas une , celle-là ! E galem ent 
saum onée, la  carpe q u ’on pêche dans le  Loir, 
m ais qu ’on ne tro u v e  p as dans le  R hin, n ’en 
déplaise à  la légende . Q uestion  d ’h ab ita t, aussi 
de n o u rritu re . Ich thyologues d e  carrière , sa­
van ts  p rofesseurs d u  M uséum , ne cherchez  pas 
ailleurs.

E t vous, p rofanes, adm iran t une tru ite  à dos 
jau n â tre  parsem é de pe tite s  m arques rouges 
com m e des éto iles, ne croyez pas av o ir sous 
les y eu x  une tru ite  saum onée : a ttendez  qu ’elle 
so it ouverte .

O u tre  l’ind igène , nous avons la  tru ite  arc- 
en-ciel, un poisson d ’élevage im porté  d ’A m é­
rique en  m êm e tem ps que  le  saum on de 
C alifornie: un  vu lgaire  poisson d’av ril,ce lu i-là , 
quo ique riche d ’espérances quand  il fu t apporté  
à  l'aq u a riu m  d u T rocadéro . La tru ite  arc-en-ciel, 
au  con traire , a  fo rt bien réussi dans nos é ta ­
b lissem ents de p isc icu ltu re  ; sa cro issance, 
p lu s  rap ide que  celle de la  tru ite  com m une, 
en fait un  poisson p lus rém u n éra teu r à  é lever 
lo rsq u 'o n  tro u v e  à  le vendre  facilem ent.

N’em pêche que  no tre  tru ite  com m une, prise 
en riv ière , v a u t m ieux  q u ’un p ro d u it de basse- 
cou r aquatique  ; p résen tem en t e t ju sq u ’au m ois 
de ju in , expédiée au  so rtir  do l'e au , dans une 
doub le  couche d ’orties, c 'e s t la  reine des reines 
parm i les tru ite s .

E m i l e  M a i s o n ,
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LE CHEZ SOI
Vous est- il venu à l ’esprit de vous demander, 

Mesdames, combien de minutes au milieu de vos 
m ultiples occupations vous accordiez chaque joui à 

votre miroir r
Un statisticien a fait ce calcul, e l en voici d'une 

façon approximative la moyenne ; de 0 à  lo  ans la 
petite fille reste chaque jour 7 minutes devant sa 

glace ; de 10 à  15 ans, un quart d'heure; de 15 à îo ,  
environ 22 m inutes; de 20 à  25, 2s m inutes; de

25 i  30, une demi-heure ; de 30 à 35, 24 minutes ;
de 35 à 40, 18 minutes ; de 40 à  50, 12 minutes ;
de 50 à 60, ü minutes. Ce qui fait un total de ;
349.375 minutes consacrées par une femme à son 

miroir de 6 ans à  60 ans.
Que serait-ce donc s'il s'agissait de nombrer l'em ­

ploi des miroirs de nos grands coulutiers! Devant 
eux que de scènes se déroulent, que de visages pas­

s e n t ! .. .  A h : s’ ils pouvaient parler; si les person­
nages pouvaient s 'y  fixer comme en un cinémato­

graphe, que l'histoire en serait curieuse !
C'était la réflexion qui m'était faile dahsla  maison 

Forcillon, place du Théâtre-Français 1165, rue Saint- 

Honoré), où défilent toutes les élégances, où se pré­
parent les toilettes pour les grands mariages de 
Paris et de province, où se ctéent toutes ces mer­

veilles qui font sensation dans les solennités mondai­
nes : vernissages, courses, expositions, réceptions. 
Il y  a tout lieu de croire que ce sont les miroirs les 

plus em ployés de tout Paris.
Com ment s'étonner d ’une pareille vogue, quand 

on voit les soins que ces fées de la couture mettent à 
satisfaire leurs clientes, les prix dérisoires qu'elles 
p ren n en t(i50  francs pour une délicieuse toilette de 

visite doublée de soie).
Elles ont pour leurs clientes de province le souci 

du détail poussé au point de se renseigner sur leur 
3ge, leur milieu, leurs go û ts; de demander leur 
photographie et de préparer un mannequin à  la 

taille du corsage et des longueurs de jupe envoyées 
comme renseignements, afin de bien tout mettre en 

harmonie.
Comment voulez-vous qu ’avec de telles précau-

ons le résultat ne soit pas parfait,

Non moins soucieuse de satisfaire sa clientèle, la 
grande fabrique de tulle et de dentelles dirigée par

M. L. Robert (5 , rue Mulet, à  Lyon) : la prime 
superbe offerte récemment par lu i en est la meilleure 

preuve. Pour en être convaincue, il suffit de lui de­
mander son fort jo li catalogue illustré, si artistique, 
oû l'on voit des voiles de mariée, des cols de den­

telle, e tc ., à des prix défiant toute concurrence ; 
30 francs une exquise toilette de tulle perlé ou pail­
leté pour réceptions, bals, soirées, voire robe de jour 
au Casino. Ces toilettes mi-confectionnées, toutes 

préparées, peuvent être terminées par une femme 
de chambre ou une petite couturière, en quelques 

heures.
Quant aux ravissantes voilettes si variées dans 

leurs dis|iositions nouvelles, si solides, si seyantes au 
teint, leur prix surprenant de 6 fr. 40 la douzaine 

les fait recommander à toutes les femmes élégantes 
et pratiques. M. L . Robeit envoie des échantillons 
sur demande, et c'est en les voyant qu’on en com­

prend l'exlrême bon marché.

Pour les sportswom en, la toilette de tulle et de 
dentelle a moins d'intérêt l'été que le bon et solide 
costume-tailleur en excellent drap anglais, coquette­

ment doublé de soie indéchirable, qui résiste à toutes 
les intempéiies sans se faner, sans se déformer, con­
servant toujours sa belle ligne et son extrême cachet. 
Voilà pourquoi les modèles créés par Isidore attirent 

une telle affluence, 27, rue Bleue.
Les uns, d ’une correction sobre, sont simplement 

garnis de plusieurs rangs de piqûres , d ’autres sont 
agrémentés de passementeries, de belles broderies, 
d ’ incrustations de velours, ce qui fait i  ravir sur le 
lainage. Je n’essaierai pss d'entreprendre la descrip­

tion de ces ravissants costum es... « ils sont trop !...»  

pour parodier un mot célèbre.

Celui qui devient non moins célèbre, c'est le nom 
de Desfossé, le maître posticheur qui, grâce à sa 
science merveilleuse de la coiffure, transforme les 

plus disgraciées par U nature en irrésistibles char­

meuses.
Un petit bandeau de front bien ondulé pour adou­

cir des traits trop accentués ; quelques frisures pour 
cacher des tempes dégarnies ; un adorable toupet sur

A  ITOS L S O T R lO E S d o n tla  peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’ emploi de 1a 
eiycértne  savonneuse tfe t.T .P /ver .Cette préparation 
rend à  la  peau sa douceur e t  s a  souplesse primitives. 
F a r fo n e r i*  L . T .  P I V E R , 1 0 , B o o i * d e  S t r a s b o u r g , P e r U .

POUDREJ)ENTIFRICEde BOTOT 1 7 .  P Q ^ d o l a  P « U .
£ n  Veni4  Eactoui.
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somm et pour allonger un ovale trop rond, et voilà 
de» femme* laides devenue» jolies, charmantes !

Allez en faire l'esiai dans ses salons, z r ,  rue l.a- 
voijier, ou faite»-vou» adresser sa planche de coif­
fure» si complète, vous jugerez vous-m imes.

Bariileau tr Caprice 
Desfossé.

Pendant que ces légers et coquets postiches enca­
dreront votre visage, vos cheveux bien au repos 
croîtront, épaissiront à  l ’aise sous cet abri. Vous 
en profiterez pour les soigner intelligemment et 
réparer le mal que leur a fait ju sq u ’à  ce jour l'em­
ploi des bigoudis et des fers chauds. Parmi les lo­
tions très sérieusement efficaces que j'ai expérimen­

tées miii-mêine.je puis vous citer celle qui se nomme 
M élusine. Elle est très cotée aux Etats-Unis et adop­

tée par la haute sociéié qui I‘a'surnom m ée : «  .4 
S a v /o u r  » : « Un sauveur de la chevelure ».

Le préparateur est un Français : contre mandat de 
ç francs adressé à la Parfumerie Mélusine, 33, quai 
Suni-Vincent, à Lyon, vous recevrez franco ce pro 
duit partait qui arrête la chute, détruit les pellicules, 
fortifie te bulbe, et fait vigoureusem ent pousser la 
chevelure.

I! est tout aussi facile de suppléer à la pauvreté 

de» cils et des sourcils qu'à celle des cheveux, mais 
i! faut dan» ce cas des lotisn» spéciales, très v iv i­
fiantes; Ia«  Sève Sourcilière ( 1 )  » est connue entre 
toutes pour son efficacité ; sous les douces onctions 
faites à  l ’aide d ’un pinceau ou le bout du doigt, les 

c ils et les sourcils prennent de la force, allongent.

( 1 )  « Sève Sourcilière » : 5 f r . , franco 5 fr. 50. 

Parfumerie Ninon, 31, rue du 4-Septembre,

épaississent, brunissent, encadrant bien l’œil et le 

faisant paraître plus grand, p’us expressif.
F.n effet, e.xaminez les yeux garnis de cils et de 

sourcils trop blonds, à peine apparents, et voyez 
comme le regard semble terne et inintelligent, 

comme les yeux mêmes semblent petits...
Il y  a toujours moyen de moJifier la nature, en se 

soumettant à certaines pratiques de coquetterie et 
certains soins de toilette.

Ainsi, par les temps de sécheresse dont nous appro­

chons, il sera important de maintenir la peau fraî­
che et souple, résultat facile à atteindre. Entre les 
produits prônés à cet elfel, les médecins et les hy­
giéniste» recommandent le Véritable Savon de Son 
Bossé. Ce savon inventé et breveté en 1874, reçu le 
7 juin  1879 par l'Académie de Médecine pour le ser­
vice des hôpitaux, a vu depuis sa création son syccès 
s’accroître d'année en année.

M. Fautier-Bossé, parfumeur-savonnier, envoie gra­
tuitement sa méthode de toilette, sur demande 

adressée 14 ru; Séguier, à Paris (V I'A rr., Téléphone 
120.86. Les produits de cette maison sont d ’a il­
leurs en vente dans tous les magasins de parfu­
merie.

Vous le voyez. Mesdames, je tiens à  ne vous citer 
que des fournisseurs qui vous donnent toutes garan­
ties et soient dignes d'être choisis par vous.

F é t i c h e t t e .

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

M lle A lice de Z . . .  —  Une poudre de riz excellente, 

délicatement parfumée, rafraîchissant l'épiderm e > 
Prenez la Fleur de Pêche, de la Parfumerie Exotique, 

35, rue du 4-Septembre; elle réunit toutes ces qua- 
i:é$ et sa pureté vous évitera les petites dartres fari • 

neuses que vous ont données des poudres de riz infé­
rieures,

A C T U A L I T É

En cette saison la digestion est parfois très pé­

nible.Pour stim uler l'estomac, dissiper la migraine et 
les somnolences, picnez après les repas dix gouttes 
de R k q lH  dans un verre d ’eau sucrée.

Dans les cas d'indigestion, une cuillerée à  café de 
RU qlH ,dans un grog sucré qu’on boira le plus chaud 

possible, soulage immédiatement. Eviter les imila- 
tions.

U  Gérant ;  A . D B SB O tB
r x " * -  —  n r»  c n A t ix t  a e i L u i n ,  tS7 , u n t r - > o i io iu t
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