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Pommes â la Lison
lo ic iu n  en trem e ts  en  to u s  p o in ts  
Ireeom m iindable  ; d 'a b o rd  parce  
[ q u ’il est excellen t,  et à la  portée  

de  to u t  le m onde  ; ensuite  parce  que 
dressé avec g o û t  i l  a to u t  à fa it  l ’a i r  de 
v e n ir  de chez u n  bon  p â t is s ie r -g lac ie r ;  
e t enfin parce  que so n  ex é c u t io n  est des 
p lu s  s im ples ,  re la t iv em en t  à l ’effet o b ­
ten u .  On p e u t  m êm e, en  cas de surp rise  
o u  d 'a c c id e n t ,  l ’im p ro v ise r  en peu de 
tem p s .  S on  ap e rçu  est celui-ci : u n e  m a r­
m elade  de pom m es dressée en  pyram ide , 
s u r  laque lle  s’a p p u ie n t  de pe t i ts  q u a r ­
t ie rs  de p om m es rosés. S u r  la pyram ide , 
u n  pe ti t  p a r te r r e  de v io le ttes  p ra l in ées  — 
aux q u e l le s  o n  p e u t  s u b s t i tu e r  des cerises 
confites — et s u rm o n ta n t  le to u t  u n  p a ­
n ache  en filets d ’angé lique  q u i  s im ule  
u ne  p lan te  verte.

(lornme accom pagnem en t,  u n e  c o u ­
ro n n e  de to u t  petits  g â teau x  feuille tés et 
p r a l in é s ,  d its  gâ teaux  C o n d é ,  q u ’on 
dresse en c o u ro n n e  à la  base de la p y ra .  
m ide . Seuls les g â te a u x  peuven t  r e p r é ­
sen te r  u n e  co m plica tion  p o u r  les p e r ­
sonnes trè s  in e x p é r im en tées  e n  pâ tisse ­
r ie  ; aussi avons-nous mis à p a r t  et à la 
su ite  to u t  ce q u i  concerne  le u r  exécu­
t io n .  L ’en trem e ts  est très jo li  e t même 
suffisant . exécuté  r ie n  q u ’avec les 
p om m es ; m ais  il est b ien  ce r ta in  que 
les gâ teaux  le  co m p lè ten t  à m erveille , el 
p lu s  enco re  p o u r  la  saveur d ’ensem ble 
q ue  p o u r  le coup  d 'œ i l .  Disons aussi 
q u ’au  cas où  l’on  p e u t  se p ro c u re r  des

ro g n u re s  de bonne  pâte  à feuilletage, 
(dans les villes les pâtiss iers  en  venden t)  
le t rava il  est s in g u l iè re m e n t  facilité.

Proportions

13 pom m es re ine tte s  ;

100 g r .  de b e u r re  frais ,  t rè s  bon
230 g r.  de sucre  en  m o rceau x  ;
125 g r.  de sucre  en p o u d re  ;
40 g r .  de v io le ttes  p ra l in ées  ou  à dé­

fau t,  des cerises confites, dites m i-  
sucre  ;

Une tige d ’angé lique  de 10 à 12 cent, 
de long  su r  3 de la rge  ;

Un p e t i t  ve rre  d 'an ise t te  ;
6 à 7 gou ttes  de c a rm in  l iq u id e ;
Une gousse de vanille  ;
1 /2  l i t r e  d ’eau.

lîÉSlMÉ
Réserver trois pommes pour cou per en quartiers. 

Cuire le reste en marmelade avec lacurre, sucre en 
poudre, vanille. Faire un sirop avec sucre en mot. 
ceaux et eau, vaniller, colorer ; y  pocher les quartiers 
des pommes réservées, Lier et parfumer le sirop. 

Dresser la marmelade et les quartiers en pyramide. 
Arroser du sirop réduit. Orner avec fruits confits.

S u r  les 15 pom m es re ine tte s ,  mettez  à 
p a r t  3 des p lu s  belles et les p lus  saines, 
choisies d ’égale g ro sseu r  a u ta n t  que 
possib le . Coupez les 12 au tres  pom m es 
en q u ar t ie rs ,  re tirez  cœ urs  e t pépins, 
p e le z - le s  f inem ent,  p u is  ém incez les 
q u a r t ie rs  dans le sens de la lo n g u e u r  en 
lam elles très fines de 3 â 4 nullin iéfrcs  
a u  p lu s ;  ceci p o u r  que l e u r  cuisson 
puisse  s ’op ére r  p lu s  v iv em en t  e t avec 
p lu s  d ’u n ifo rm ité .  E ta n t  d o n n é  q ue  le
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poids  m oyen d ’u ne  belle p om m e est de 
140 g ram m es, et le déchet d ’un  quart  
en v iro n ,  ces 12 p om m es do iven t  nous  
d o n n e r  u n  poids n e t  de 1 k ilo  2ôO à 1 
k ilo  3 0 0 . En conséquence  si vous em ­
ployez p o u r  cette  m arm elade  des pom m es 
que lq u e  peu détériorées , ce qu i est p a r ­
fa i tem ent adm issib le ,  en  n ’u t i l isan t  que 
les pa r t ie s  b ien  saines, c’est su r  ce poids 
de pom m es ép luchées q u 'i l  f a u d ra  vous 
baser, e t n o u  p lu s  s u r  le n o m b re  in d i ­
q ué  p lu s  haut.

Prenez  une casserole en  cu iv re  étamé, 
la rge  et basse, d i te  sau to ir ,  de m oyenne 
g ra n d e u r .  Fa ites-y  fondre  le b e u r r e ,  
a joutez les pom m es émincées, le  sucre  en 
p o u d re ,  la m oitié  de la van ille ,  e t posez 
la casserole, couverte ,  s u r  u n  feu vif. 
Dès lo rs ,  sautez ces pom m es tou tes  les 
deux  m inu tes  p o u r  q u ’elles fonden t  bien 
éga lem ent e t n 'a t ta c h e n t  pas  ; en tre  
tem ps, tenez la casserole h e rm é t iq u e ­
m en t  fermée p o u r  c o n c e n tre r  la  vapeu r  
à l ’in té r ie u r ,  celte  v a p eu r  chaude  a idan t  
beaucoup  à la cuisson. Au bou t d ’un 
q u a r t  d 'h eu re ,  les pom m es so n t  cuites 
et rédu ites  en m arm elade  com pacte  , 
assez solide p o u r  p o u v o ir  ê tre  ra ­
massée en tas dans le m ilieu  de la casse­
ro le  sans s’é ta ler .  Si cep en d an t  elle n ’é­
ta it  pas assez épaisse, il  fau d ra i t  la faire 
réd u ire  en la la issant cu ire  4 ou 5 nii 
nu tes  sans couverc le  et en  p le in  feu, en 
la re m u an t  avec une c u i l le r  de bois tou t  
le tenrps p o u r  q u ’elle ne p re n n e  pas au 
fond de la  casserole. Si enfin , ce qui 
a r r iv e ,  il se trou v a i t  dans  la  masse q u e l ­
ques f ragm ents  de pom m es restés in ­
tacts, i l  n ’y a n u l lem en t  à s’en préoc 
cuper .

La m arm elade  é ta n t  au  p o in t  voulu , 
re tirez  la casserole du feu ; il  suffira 
q u ’elle soit tiède au m o m en t  du  d re s ­
sage.

l ie  sirop. L es quartiers de pom m es

T out en vous o c c u p a n t  de la m arm elade , 
vous apprê tez  les q u a r t ie r s  de pommes.

D 'abord  le s irop . P o u r  cela, prenez 
u ne  casserole sau to ir  de l(i à 17 c e n t i ­
m ètres  de d iam ètre .  Meltez-y le sucre  en 
m orceaux , 250 g r . , a v e c  un  d em i-litre  
d 'eau . Faites chauffer d o ucem en t p o u r  
la isser au sucre  le tem ps  de b ien  fond re  ; 
a joutez le c a rm in  q u i  d o n n e  au  s i ro p  une 
c o u le u r  rouge  c la ir .  (Ce c a r m in  végétal, 
spécial p o u r  les usages c u l in a ire s ,  se 
vend  en petites  bou te il les  chez les ép i­
c iers .)  A joutez en m êm e tem ps la se 
conde demi-gousse de van il le .  2  m in u tes  
d 'éb u l l i t io n  b ien  accen tuée  se ro n t  suffi­
santes p o u r  m e ttre  le s irop  à p o in t  au 
m om en t où  il  faudra  y p o c h e r  les q u a r ­
t ie rs  de p om m es que vous p réparez  p e n ­
d a n t  le tem ps q u 'i l  m ijo te .

P renez  les 3 belles pom m es réservées 
e t coupez-les d ’ab o rd  en deux . Partagez  
ensu ite  ch aq u e  m oitié  en  5 pa r t ie s  ; pelez 
e l éplucbez-les. L ’épa isseu r  de ces q u a r ­
t ie rs  est calculée d ’après la g ro sseu r  de 
pom m es pesant,  n o u s l 'a v o n s d i t ,  env iron  
140 g r .  b ru t .  .Mais, de tou tes  façons, il 
n o u s  fau t,  p o u r  n o t re  dressage final, un  
to tal de 3 0  quartiers .

Mettez 10 de ces q u a r t ie r s  seu lem ent 
dans le s irop  bou il lan t ,  e l re lirez  to u t  de 
suite  la casserole su r  le co in  d u  fou rneau  
p o u r  q ue  le s irop  no fasse (\\ie f r é m ir ,  
sans b o u i l l i r  f ranchem en t : l ’ébu ll i t ion  
déclarée au ra i t  p o u r  effet d ’en d o m m ag er  
les q u a r t ie rs  de p om m es qu i d o iv en t  être  
n o n  pas  cu its  à fond , c a r  on  ne  p o u r r a i t  
p lus  les d resser sans q u ’ils s ’affaissent ou 
se b r isen t ,  m ais s im p lem en t  a t tend ris ,  
e l  te in tés  d 'u n e  légère n u a n c e  rosée. Si 
les po m m es  sont bonnes,  ü m in u tes  de 
pochage dans le s irop  suffisent p o u r  a t­
te in d re  le p o in t  voulu .

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEO 2 9 1

Retirez-les d o n c  au  bou t de ces 5 m in u ­
tes, en les p re n a n t  d o u cem en t  avec une 
fourche tte  p o u r  les déposer  s u r  un  plat. 
Pochez de m êm e en deux  fois ( tou jours  
p a r  10 seu lem ent) ,  le reste de vos q u a r ­
t ie rs  et tenez les au  chaud.

Si l ’angé lique  n ’est pas t iè s  souple , 
m ettez- la  t re m p e r  à l ’eau tiède u n  q u a r t  
d’h eu re  à l 'avance. Egouttez  e t essuyez-la 
dans u n  l inge , feudez-la  s u r  l’épaisseur, 
e l  partagez  chaque  p a r t ie  en filets de 
â  m illim . d 'épa isseur .  Mettez de C(ité 

s u r  u n e  assiette.
P o u r  les violettes il n 'y  a r ien  à y 

fa ire  n a tu re l lem en t .  On les tro u v e  très 
co m m u n ém en t ,  m ais au cas où, à la 
cam pagne  p a r  exem ple ,  l ’on  ne  p o u r ra i t  
pas s ’en  p ro c u re r ,  on  p o u r r a i t  les re m ­
p lacer  p a r  des denii-cerises mi-sucre.

l ie  sirop lié

Prenez  3 décilil. i / P d u s i r o p  ro se q u i  
a servi à cu ire  les t ran ch es  de pom m es, 
e t réduisez le  d ’u n  déc il i t re ,  ce qu i m et 
ia q u a n t i té  définitive de s i ro p  à 2  décil. 
1/2 . A joutez dedans une pe tite  cu il le rée  à 
b o uche  de la m arm elade  de pom m es, et 
passez ce m élange  à t ravers  une passoire 
fine ou  ch ino is  dans  u n e  pe tite  casserole, 
en f ro û la n t  avec u n  p e t i t  fouet. Tenez 
ce s i ro p  lié  a u  ch au d ,  sans q u ' i l  bouille , 
e t  vous a jou te rez  dedans, / « s f e  a u  m o­
m en t de le verser su r  l'en trem ets, le 
ve rre  d ’an ise t te  qui ne  do it  pas bou il l i r .

D ressage

P renez  u u  p e t i t  p la t  ayan t  18 cent, de 
d iam ètre  dans le fond . Au m ilieu  d re s ­
sez la m arm elade  de pom m es (vanille 
re tirée) , en  T é tageant cuillerée p a r  cu i l ­
lerée. L issez-la  lo u t  a u to u r  avec la lame 
d ’u n  cou teau ,  en  lu i  d o n n a n t  la forme 
d ’u ne  p y ram ide  tro n q u ée  a y an t  17 à 
18 ce n t ,  de h a u te u r  e t 13 cent, de d ia ­

m ètre  à la base. P o u r  être  dressée ainsi, 
il est d o n c  nécessaire que cette  m arm e­
lade soit b ien  consis tan te ,  com m e nous  
l ’avons recom m andé .

Garnissez cette  p y ram ide  de m arm e­
lade avec les q u a r t ie rs  de pom m es que 
vous  y ap p liquez ,  debout e t u n  p eu  de 
biais, en tro is  rangées superposées, de 
façon à m asq u e r  to u te  la m arm elade  qui 
serl ainsi de s u p p o r t  p o u r  cet échafau­
dage.

J.es q u a r t ie rs  t ie n n e n t  du  p re m ie r  
coup ,  c 'est e x trêm em en t  s im p le  et ra ­
p ide .  A lte rnez  la d irec t ion  des q uart ie rs  
de chaq u e  rangée , p o u r  c o n tra r ie r  l ’ef­
fet. Comme te m p éra tu re ,  il  suffit que 
m arm elade  et t ranches  soien t bien 
lièdes.

•\r rosez  a lors  avec le s irop  chaud  p a r ­
fum é à l’anisette , p u is  rangez  les v io ­
le ttes p ra l inées  s u r  le h au t  de la  py ra ­
m ide , en  les p laçan t  l ’u n e  à c(Mé de l ’a u ­
t r e .  Elles n e  se m e tten t  q u ’après le 
s irop , parce  q u  elles do iven t  res te r  in 
tactes. P iquez  enfin s u r  le som m et vos 
filets d ’angé lique , en les eufonç-ant dans 
la m arm elade . Les uns de ces filets se­
r o n t  laissés d ro i t s ;  les au tres  se ron t  
pliés p o u r  s im u le r  la p lan te  verte , ou 
m êm e cassés. Cette touffe verte  est d ’un  
effet t rè s  réussi.

E n tou rez  la base de la p y ram ide  avec 
les pet i ts  gâteaux  Coudé, sor t is  du  four 
ju s te  au n io iuent p o u r  être  to u t  chauds.

L a V ie il l e  C a t h e r in e .

0  0  0  0  0  r> A 0  r>

N o s le c tr ic e s  a p p ren d ro n t a v e c  p la is ir  q u e  la  

B l a n c h i s s e r i e  d e  C o o r c e l l e s  m e t e n  v e n te  

en  flacon s d e  i k ilo , le  savon -p âte  «  P alm e 

d ’A r g e n t  « q u 'e l le  fabriqu e p o u r so n  u sa g e . C e  

p ro d u it a u x  re flets  n acré s, à  l ’o d e u r d ’ ir is , r e m ­

p lace  a v e c  a v a n ta g e  e t é co n o m ie  le  sa v o n  n o ir 

d o n t on  c o n n a ît  l 'o d e u r  e t l ’ a sp e ct p eu  a g ré a ­

b le s . E n  v e n te  p a rto u t.
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Petits Gâteaü;<

P roportions

I‘o u r  10 gâ teaux  i
125 g r .  de farine  ;
70 g r .  de b e u r re  ;
0 à 7 centilitres  d ’eau (soit les 3 /4  en ­

v i ro n  du  décili tre)  ;
Une p incée  de sel ;
40 g r .  de sucre  glace, ou  en p o u d re  

trè s  fine ;
4 n o ix  ou  noisettes ;
Les deux  t ie rs  d 'u n  b lanc  d ’œ uf battu  

en neige.
T em ps nécessaire  ; 3 /4  d ’heure .

Si Ton dispose de pâte à feuilletage toute faite, il 
en faut 250 gr. Il n’y  aura qu'à l'abaisser au rou­

leau au moment d 'y  mettre le praün et de détailler 
les gâteaux.

B a  pâte

Tamisez la farine  s u r  la tab le ,  écartez- 
la en  co u ro n n e ,  e t  mettez au  m ilieu  le 
sel e t l ’eau. Avec le  b o u t  des do ig ts ,  et 
—  la q u an t i té  de pâte  é tan t  m in im e  —  
d ’u n e  seule m a in ,  dé trem pez, c ’est à -d ire  
délayez la  f a r ine  en l’a m e n a n t  peu à peu 
a u  cen tre  de la c o u ro n n e .  Q uand l ’eau a 
absorbé  to u te  la fa r ine ,  pétrissez u n  in s ­
ta n t  la pâ te  p o u r  la r e n d re  un ie ,  p u is  ra s ­
semblez-la en  bou le  e t laissez-la reposer 
10 m in u tes  au  f ra is  afin q u ’e lle  perde  l’é­
lastic ité  q u ’elle a  fo rcém en t acquise , si 
p e u  m êm e qu 'e l le  a i t  été t rava il lée ;  et 
no u s  savons q ue  ce tte  é lastic ité  s ’oppose  
à ce q u 'o n  façonne  ensu ite  la  pâ te  à v o ­
lo n té .  La pâte  do i t ,  p o u r  ê t re  à p o in t  
q u a n d  o n  veu t  l 'em p loyer ,  g a rd e r  l’em ­
p re in te  d u  do ig t  q u ’on  y en fonce . Si elle 
re v ie n t  su r  e lle-même, c ’est s ig n e  qu 'e l le

est enco re  é lastique et n ’a pas  assez re 
posé p a r  conséquen t .

E tan t  à p o in t ,  étalez-Ia, avec la paum e 
de la m a in ,  en  galette  de 12 cen tim è tres  
de d iam ètre  : au m ilieu  mettez  le beu rre  
p réa lab lem en t m an ié  dans  u n  to rchon ,  
e t éta lé  eu gale tte  p lu s  pe t i te  q u e  la 
pâte , de façon q ue  celle  ci dépasse la rge ­
m en t  to u t  a u to u r  sous le  b eu rre  ; ra m e ­
nez les q u a t re  côtés de la ga le tte  de pâte 
au  cen tre ,  e t en  em p ié tan t  tes u n s  su r  
les au tres ,  de façon à b ien  y e n fe rm e r  le 
b e u r re  ; le to u t  figure a lo rs  u n  p aq u e t  
carré . Laissez repose r  5 m in u te s  ; pu is  
donnez  2 tours .

Nous répé te rons  q ue  « d o n n e r  un  
to u r  » c ’est avec le ro u leau  é ten d re  la 
pâ te  en  bande et r e p l ie r  les d e u x  e x t r é ­
m ités  de la bande  l’u ne  s u r  l ’a u tre ,  ce 
q u i  fa it  t ro is  épaisseurs de pâte  s u p e rp o ­
sées égalem ent. On d o n n e  le second  to u r  
im m éd ia tem en t  en  r o u la n t  la  pâ te  de 
n o u v eau ,  m ais dans  la d irec t io n  op p o ­
sée, e t p o u r  cela o n  déplace  c haque  fois 
la pâte , de  façon q ue  si on  la  dép lia i t  on  
l ’au ra i t  en t ravers  devan t  soi, au  lieu de 
l ’avo ir  en  long  com m e au m o m en t  où 
on  l ’a pliée.

A près  ces 2 p rem ie rs  to u rs ,  posez la 
pâ te  su r  u ne  to u r t iè re  p o u d rée  de fa r ine  ; 
laissez repose r  10 à 12 m in u te s ,  après 
q uo i vous don n e rez  enco re  2 to u rs ,  so it 
u n  to tal de  4 to u rs  à ce m om ent,

B e pralin

Cassez et ép luchez  n o ix  o u  noisettes. 
Mettez les am andes  s u r  u ne  pe t i te  t o u r ­
t iè re  à l 'en trée  du  fo u r ,  p o u r  g r i l l e r  lé­
g è re m e n t  la p e lu r e ;  ce qu i ,  en f ro t tan t  
légè rem en t ces am andes, vous p e rm e t  de 
l 'en lever  e t de les m e t tre  à  n u ,  e t hachez- 
les b ien  f inem ent ju s q u ’à ce q u ’elles 
so ien t  com m e de la ch ap e lu re  fine. P re ­
nez dans  u n  bo l le sucre  glace ou  en

1

'
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p o u d re ,  m ais que cetle  p o u d re  soit d ’une 
finesse excessive. Celte giace de sucre  est 
d 'u n e  finesse égale à celle de la p o u d re  
d ’a m id o u ,  e t résu lte  d u  sucre  en  p o u d re  
passé au  tam is de soie. 11 est d ’a i l leu rs  
assez facile de s 'en  p ro c u re r ,  e t com m e 
son  usage est assez f réquen t ,  en  a v o ir  
u n e  p e t i te  p rov is ion .

A jou tez  le b lanc  d ’œuf, pu is ,  avec une 
pe tite  c u i l le r  de bois ou  u n e  pe ti te  p a ­
lette q u e lc o n q u e ,  mélangez d ’abord  
b lanc  et  sucre ,  e t  t r i tu rez  v ig o u reu se ­
m e n t  cette  pû te  ensu ite  ju s q u ’à ce q u ’elle 
fasse le ru b a n ,  c’est-à-dire qu 'e l le  r e ­
to m b e  de la c u i l le r  en ru b an ,  si la cu il le r  
est élevée au-dessus du  bo l e t ne  s’affaisse 
q u e  trè s  len tem en t.  Ce m élange de b lanc 
d ’œ uf e t de glace de su c re  est ce que l ’on  
appelle  de c la  glace royale » ; p a r  l ’addi­
t io n  des n o ix  ou  noise ttes  hachées, elle 
dev ien t d u  p ra l in .  J ’ap p u ie  su r  ce fait 
que, p o u r  ne  pas c o u le r  à la  cu isson , et 
r é p o n d re  à son  b u t  qu i est de fo rm er 
su r  les g â teau x  Condé u n e  couche  qu i, 
à la  cu isson , se solidifie eu pe t i te  p laque  
ad h é ren te  à la pâte , celte  glace royale, 
é lém en t  de base d u  p ra l in ,  d o i t  ê tre  vi­
g o u re u se m e n t  travail lée  el p lu tô t  p lus  
que m o in s ,  to u t  en  re s tan t  cependan t 
assez m olle  p o u r  p o u v o ir  ê tre  ta r t inée  
s u r  la pâ te  com m e des confitures.

L es sâ te a u x  Condé

La pâte  ayan t  reçu  4 to u rs  do it  rece­
v o ir ,  a v an t  d 'ê t re  détaillée  en  gâteaux, 
f inalem ent le  1/2 to u r  qu i p o r te ra  le 
n o m b re  défin it if  à 4 to u r s  1/2, chiffre ré ­
g lem en ta ire  p o u r  ce d e rn ie r  feuilletage. 
La pâte est a llongée , p o u r  ce dem i-tour,  
de  2 6  centim ètres, com m e p o u r  le to u r  
o rd in a ire ,  m ais elle est p liée  en su i te  en 
deu.v, au lieu de l ’être  en  tro is .  P o u r  finir 
a llongez  la pâ te ' en rec tan g le  (ou carré  
long! b ien  ré g u l ie r ,  de 20  cent, de  long

s u r  l ü  cent, de large  et 8 ■niUimètres 
d ’épaisseur. Partagez  ceci en d eu x  s u r  la 
la rgeu r ,  ce qu i vous  d o n n e ra  d eu x  b a n ­
des de pàle  de  20 cent, de  lo n g u e u r  su r
7 cen t .  1/2 de large, p a r  conséquen t .

Mettez su r  chaque  bande la m o i t ié  du
p ra l in  p rép a ré  e t étalez-le en  couche  bien 
u n i fo rm e  avec la lame d ’u n  couteau  
parez r é g u l iè re m en t  les b o u ts  des bandes 
e t détaillez ces bandes en  peti ts  rec tangles  
de 2 cent. 1 /2  de la rge , ce q u i  vous en fait
8 p a r  bande. Soulevez chaq u e  rec tang le  
p ra l in é  s u r  la lame d ’u n  co u teau  p o u r  
les déposer  su r  u n e  p laq u e ,  en  la issant 
e n t re  eu x  2 cen tim è tres  d ’espace, et 
m ettez  au  fou r .  F o u r  p lu tô t  d o u x  en 
ayan t assez de c h a le u r  d 'à t re ,  c’est-à-dire 
du  bas p o u r  p o u v o i r  cu ire  la pâ te ,  t a n ­
dis q ue  la c h a le u r  généra le  do it  ê tre  très 
m o d érée  p o u r  sécher e t  d o n n e r  s im p le ­
m en t  u ne  te in te  légè rem en t dorée  au 
p r a l in  qu i couvre  les gâ teaux .  J.es m e ttre  
au  fo u r  25 m in u te s  avan t  de  se rv ir ,  de 
so r te  q u 'i l s  so n t  p rê ts  ju s te  au  m o m e n t .

S a v a r i .n'

L ’ e n cre  n e se n t pas 

b o n , p erso n n e  n e l ’ ig n o re . 

’ l .a  m a iso n  H k x r y  à  la  

. P e n s é e ,  s 'e s t  in q u iétée  

’ d e  re m é d ie r à  c e t  in co n - 

; v é n ie n t q u i lu i  a  é té  so u ­

v e n t s ig n a ié  p a r so n  

é lé g a n te  c lie n tè le . E lle  

m e t en  v e n te  au  p r ix  d e  

I fr. la  b o u te ille , u ne 

e n cre  v io le tte  p arfu m ée, 

q u i n e d é p o se  p as e t  n’é p aissit ja m a is  ; c ’ e s t  la  

p e rfe c tio n  m ê m e . C o n fre  m an d at d e  i fr. 25 

fran co . E crire  à la  P e n s é e ,  5, fa u b o u rg  Sain t- 

H onoré.
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-MOULES A I-A M A R IN IÈ R E  

DCBUF SA LÉ A U X  N O U IL L E S  F R A IC H E S  A L ’A L SA C IEN N E 
P E R D R E A U X  F R O ID S  

SA L A D E  DK LÉG U M E S 
M A R M E L A D E  D R PO M M ES M E R IN G U É S

S O U P E  A LA  M É N A G È R E  
B E IG N E T S S O U F F L É S  A U  JA M B O N  

[L A P E B E A U  A L A  S T -A IC N A N  
A L O V A U  R O T I 

C É L E R IS  A U  JU S 
C R È M E  R E N V E R S É E  A L A  V A N IL L E

T O M A T E S  A  LA M O N É G A fQ U E  
Œ U F S  B R O U IL L É S  A U X  C R O U TO N S 

PO ISS O N  A L A  C R ÉO L E  
H A R IC O T S  V IK T S  S A U T É S  

T A R T E  A U X  PO IR ES

«O»
P O T A G E  A U  P O T IR O N  

Œ U F S  D U R S  E N  C O Q U IL L E S  D E PO ISS O N  
C A R P E  A  LA M É N A G È R E  

T IM B A L E  D E  GN O C CH I 
C F O Q U E T T E S  D E  PO M M E S

S O U F F L E  A U  F R O M A G E  A  L A  V A U D O ISL  
V E A U  PEIC A SSÉ 

H A R IC O T S  B L A N C S A  LA  B O R D E L A ISE  
C O M P O T E  D E  P O IR E S  

-8>»
PO T A G E  IM P R O M P T U  A U  T A P IO C A -B O U IL L O N  B O U D IER 

P IL A F  D E  L A N G O U S TE  
B Œ U F  A  LA  FL A M A N D E  

P E R D R E A U X  A L A  B R O C H E  
F L A G E O L E T S  SA U T ÉS 

P A L A IS  D E  G LACE

Œ U F S  A  L A  M IR A B E A U  

B Œ U F  A  L A  B O H É M IE N N E  
A R T IC H A U T S  F A R C IS 
C R O Q U E T T E S  P E  R IZ

M»
P O T A G E  F L O R E N T IN E  

B A R B U E  SA UCE M OUSSELI.NE 
C O T E  D E  B Œ U F  B R A IS É E  A  LA  L A N G U B D C C IE N N  E 

C A IL L E S  A U X  L A IT U E S  
R A B L E  DE L IÈ V R E  A L A  B R O C H E 

C E P E S  A  LA  BO RD F.LA ISE 
PO M M E S A L A  LISO N

Plate=Côte de Bœuf salée
AUX NOUILLES FRAICHES 

( A  L ’ A L S A C I E N N E )

;ci est u n  p la t  s im ple  p a r  excel­
lence, u n  véritab le  p la t  de mé­
nage  qu i devra it  d ev en ir  de 

p ra t iq u e  co u ran te  à l ’égal du  N avarin  de 
mou ton  et de la b lan q u e t te  de veau. Il a l’a 
vanlage d 'ê t re  su b s tan tie l  e t le m ér i te  de 
p o u v o i r  se faire en to u t  tem ps en  y ad ap ­
ta n t  des g a rn i tu re s  d ifférentes selon cha­
que  saison. A ins i,en  h iv e r ,  o n  a u ra  celles 
de m acaron i,  nou il les ,  ch o u x  à la F la ­
m ande, cho u cro û te ,  c h o u x  farcis, sauces 
p iq u a n te  ou  tom ate, Soub ise  b ru n e ,  etc.

Kn été : c h o u x  verts  braisés, caro ttes  
glacées, purées  de pois, de har ico ts  
frais, etc. Eu p lus, ce q u 'i l  ne  fau t  pas 
o u b l ie r ,  c 'est que c 'est u n e  réserve  p rê te  
p o u r  u n  j o u r  de d isette . Voilà p o u rq u o i  
il devra i t  to u jo u rs  y avo ir  dans  u n  mé­
nage u n  m orceau  de p la te  côte de bœuf 
en  salaison.

X>a salaison
On p eu t  sa le r  la p la te  cô te  de deux  

façons ; 1® au sel b r u t  e t  sa lpêtré  avec 
a l d i l i o n  de que lques  a ro m a te s ,  m é­
th o d e  q u i  va êira  exp liquée ; e t 2® à la
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sa u m u re  cu ite ,  p rocédé  trè s  reco m m an ­
dable  d o n t  la  rece tte  séparée est donnée  
p lu s  lo in .

Le tem ps  de sa laison n ’est pas le 
môme avec le sel qu  avec la saum ure ,  la 
s a u m u re  ag issan t p lu s  é n e rg iq u e m e n t  
que le sel a p p u y é  de sa lpê tre ,  e t  im p ré ­
g n a n t  p lu s  v iv em en t  la  v iande . Ensuite, 
la  sa la ison se fa it  p lu s  v i te  en  été q u ’en 
h iver, e t com m e les d eu x  procédés  ne 
so n t  n i  p lu s  c o û teu x ,  n i  p lu s  difficiles 
l ’un  que l 'a u t r e ,  n o u s  conseil lerons 
d ’a d o p te r  de pré fé rence  la  saum ure  
cu ite .

■Viiisi, u n  m o r c e a u .d e  plate-côte de 
2 k i lo g r .  dem andera  si elle est m ise au 
sel : 10 à 12 jo u r s  en  h iv e r  e t 7 à 9 
jo u rs  en  été. Si elle est m ise à la sau ­
m u re  cu i te  : 8 ou  9 jo u rs  en  h iv e r  et 
(i jo u r s  en  été.

Ces observa tions  p ré l im in a ire s  u n  peu 
longues  é ta ien t  cep endan t nécessaires 
p o u r  le cho ix ,  les facilités d u  service, 
et les m oyens à a d o p te r  p o u r  le  salage.

Proportions

P o u r  8 pe rso n n es  ;

l n m o rceau  de p la te-cô te  du poids de 
1 k i l .  500, os com pris  ; ce qu i ,  défalca­
t io n  faite  de celui-ci, ram ène  le poids 
n e t  de v iande  à 1.200 g r .  env iron .

P o u r  la  sa la ison  : 730 g r .  de  gros  sel 
de c u is in e ;  75 g r .  de sa lpê tre ;  2 b r in ­
d illes de thym  ; 1 feu ille  de lau r ie r  ; 
8 bou les  de g ro s  po ivre .

P o u r  la  cu isson  : 2 m oyennes ca­
ro t te s  ; 2 m oyens  o ig n o n s  p iqués  chacu n  
d ’u n  clou  de girolle , u n  fo r t  b o u q u e t  
garni.

P o u r  la  p â le  à nou illes  .• 250 g r .  de 
fariue  ; 2 œ ufs  en tie rs  e t  2 jau n es  ; 7 g r .  
de sel, g ros  com m e u n e  n o ix  de beu rre .

P o u r  com plém ent de  g a rn itu re  : 
125 g r .  de jam b o u  cu i t  b ien  m a ig re  ;

50 g r .  de G ruyère  râp é  ; 50 g r .  de 
b eu rre .

C h oix  de la  pièce

Cette p a r t ie  du  bœ uf qu i a g én éra le ­
m e n t  sa p lace  dans le po t au-feu , e s tb ieu  
c o n n u e  des m énagères .  Nous ferons 
s im p le m e n t  o b se rv e r  q u ’elle  devra être  
b ien  en  c h a ir ,  ra iso n n a b le m e n t  e n t re ­
lardée ; on  au ra  le so in  de faire d o n n e r  
p a r  le b o u c h e r  u n  t r a i t  de scie su r  les 
os, de façon à p o u v o i r  t ra n c h e r  s u r  la 
p la te-cô te  q u a n d  elle sera cu ite ,  des 
m o rceau x  du  po ids  de 170 à 180 g r . .  
ce qu i rep ré sen te  la p a r t  d ’une p e rsonne .  
Fau te  de celte  p ré c a u t io n ,  il faudra i t  
nécessa irem en t désosser la  p late-côte  
p o u r  le service, e t il est in f in im e n t  p r é ­
fé rab le -de  se rv ir  ch aq u e  m orceau  avec 
08.

l ’o u r  le poids in d iq u é ,  les os d ev ro n t  
ê tre  sciés en t ro n ço n s  de 5 à 6 cen t i ­
m ètres , se lon  l ’épa isseur  de  la v iande, 
mais i l  est b ien  e n te n d u  que l'os seu l 
d o it ê tre  scié sans toucher à  la viande, 
et ceci est s im p lem en t  p o u r  la facilité 
du  découpage  après  cu isson .

D a m ise au  sel

Com m encez p a r  p iq u e r  la viande avec 
un e  grosse a igu il le  à b r id e r ,  ce qu i a 
p o u r  b u t  de fac ili te r  l ’e n t ré e  du  sel et, 
p a r la n t ,  la sa la ison de la v iande . Après 
avo ir  b ien  écrasé le salpê tre  q u i  aide 
ici à la  conse rva tion  et qu i ,  en  p lus, 
do n n e  à la  v iande  sa c o u leu r  rouge, 
m é langez- le  au  sel. Prenez  une po ignée  
de ce sel salpêtré , e t  frol(ez-en la viande 
su r  to u te s  ses p ar t ies  ; ce qu i est la p r e ­
mière phase  d u  salage. .Ve craignez pas 
s u r to u t  de f ro t te r  la v iande  t ro p  lo n g ­
tem ps, e t usez au  beso in  p o u r  cela une 
seconde po ignée  de sel. C’est là le débu t  
im p o r ta n t  de l’opéra tion .
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Enfin, déposez la p la te-côte  dans  u ne  
te r r in e  ou  u n  g ra n d  p la t  c reu x  daus le ­
q ue l  vous aurez m is le t iers  en v iro n  du 
ael : couvrez  la v iande avec le reste, et 
a joutez lliym, lau r ie r  e t bou les  de po i­
v re . Déposez dans u n  e n d ro i t  frais, m ais 
p a s  hu m id e , pa rce  q ue  la v iande  y p o u r  
r a i t  c o n trac te r  u n  g o û t  d ’éven t,  e t ayez 
so in  de  r e to u rn e r  le m o rceau  to u s  les 
d eu x  jo u rs ,  e t d e  le len ir  to u jo u rs  c o u ­
vert de sel. 11 a élé d i t  p lu s  h a u t  le 
tem ps qu  il  fa lla it  p o u r  a s su re r  la sala i­
so n  de la v iande , selon  q ue  l’o n  est en 
h ive r  ou en été.

L a cuisson

Au b o u t  du  tem ps  in d iq u é  p o u r  l ' im ­
p rég n a t io n  de  la v iande  p a r  le sel, vous 
pouvez l 'em p loyer .  A près  l ’avoii ' re tirée  
du  sel, lavez la d 'ab o rd  à l’eau  froide, 
puis mettez-la dans  u n  us tens i le  assez 
g ran d ,  m arm ite  ou  casserole, p o u r  q u ’elle 
y so it  à l ’aise e t couvrez-la am p lem en t  
d ’eau f ro id e .  A joutez  les d eu x  caro ttes  
coupées en  q u a tre ,  les d e u x  o ignons  
p iqués,  le b o u q u e t  g a rn i ,  e t pas de sel 
n a tu re l le m e n t .  Faites p a r t i r  e n  ébulli- 
l ion  : enlevez bien le peu d ’écum e qui 
m onte  à la s u r f  ice e t  tenez en su ite  l 'u s ­
tensile  c o u v e r t  su r  le côté d u  feu, en 
v e il lan t  à ce que 1 é b u l l i t io n  reste 
douce  el in in te r ro m p u e ,  to u t  com m e 
p o u r  le pot-au-feu. Laissez c u i re  ainsi 
p e n d a n t  tro is h eu res , tem ps  néces­
saire  p o u r  la c u is so n  à p o in t  de la 
viande .

L a  p&te à  nou illes

A ussilô t  q ue  la p late-côte  est mise 
au  feu , occupez vous  de la  pâ te  à 
n o u i l le s  qu i devra  avo ir  le  tem ps de  r e ­
p o se r  la rgem ent.

l'assez la farine  au  tam is, au-dessus 
d ’un  m a rb re  ou  s im p le m e n t  d ’u ne  lable

de bois b lanc très p ro p re .  Etalez la  fa­
r in e  en c o u ro n n e ,  e t  au  m il ieu  mettez  
le sel, d 'ab o rd ,  avec que lques  gouttes  
d ’eau seu lem en t,  p o u r  le d is so u d re .  On 
ne  m et pas  d ’eau du  to u t  p o u r  d é t re m ­
p e r  cette  p â te ;  les œ ufs  y suffisent.

Dans la c o u ro n n e  de fa r ine  mettez  les 
œufs jaunes ,  b e u r re ,  P re n e z  p eu  à peu 
la fa r ine  to u t  a u to u r  p o u r  la dé laye r  —  
ce q u 'o n  appe lle  d é t re m p e r  —  avec les 
œufs, en y p é tr is san t  le b e u r re  en  môme 
tem ps. Ne cra ignez  pas de p é t r i r  b e a u ­
coup  et de trava il le r  b ien  la p â le ;  elle 
d o i t  ê tre  très ferm e ; ce r ta ines  farines  
ab so rb an t  p lu s  ou  m o in s  le l iqu ide ,  si 
vo tre  pâte vous sem bla it  t ro p  m o lle ,v o u s  
po u rr iez  y a jo u te r  u n  p eu  p lu s  de farine. 
T ou te  la far ine  é ta n t  m é lan g ée ,  ram as­
sez la pâte devan t  vous  en  u n  b loc ,  et 
fraisez la à d eu x  reprises .  Nous avons 
so u v en t  r e p ro d u i t  le c ro q u is  a cco m p a­
g n a n t  l 'ex p l ica t io n  re la t ive  au fraisage; 
rép é to n s  f r a i s e r  consis te  à dé tacher  
la pâ te  du  bloc p a r  pe t i te s  p ar t ies  q u 'o n  
écrase s u r  la table en les p oussan t  en 
avan t avec la paum e d e l à  m a in ;  ce t r a ­
vail a p o u r  b u t  de re n d re  la pâ te  fine 
et un ie .  Quand to u t  le b loc  de pâ te  a été 
a ins i  p eu  à peu broyé  sous la m ain , il 
a é té jr a is é  u n e  fois. P o u r  le f ra ise r  une 
seconde fois, la r a m e n e r  devant soi el 
reco m m en cer  id e n t iq u e m e n t  le même 
travail.

A près  quoi rou lez  la pâle en  boule ,  en 
veloppez la dans  u n  l inge  p o u r  év ite r  le 
c o n ta c t  de l 'a i r  q u i  hà le ra i t  la surface 
e t m ettez- la  au  frais à re p o se r  p e n d a n t  
une bonne heure . Ce repos  de la  pâte 
est nécessaire parce q u e  p e n d a n t  ce 
tem ps elle perd  l 'é lasticité  que lu i donne  
le travail ,  et q u i  la r e n d ra i t  diflicile à 
déta il le r ,  u ne  pâte  é lastique  se re t i r a n t  
sous le ro u leau  et  ne  g a rd a n t  pas l 'é te n ­
due q u ’on  veu t  lui d o n n e r .
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P ou r d éta iller  le s  nouilles

La pâle  ayan t  reposé , divisez-la en 
deux  m orceaux .  S aupoudrez  légè rem en t 
la  tab le  de fa^-ine; avec le rou leau  é te n ­
dez chaque  m orceau  en  carré  ou  e n ro n d ,  
il n ’im p o r te  p o u rv u  q u e  l 'u n  ou  l’au tre  
so ien t  aussi régu lie rs  que possib le , et 
d ’u ne  épaisseur p a rfa iiem en l égale de 2  
m iU iinclres, so i t l 'ép a is se u r  d ’u n e  pièce 
de ü francs en a rgen t .  S aupoudrez  cette 
feuille  de pâ te  avec d e là  fa r ine ,  —  p o u r  
l 'e m p é c h e r  de co lle r  —  el roulez-la su r  
e l l e m ê m e  com m e u ne  crêpe. Vous n a ­
vez p lu s  a lo rs  q u ’à d é ta i l le r  ce b o u d in  
do pâte  ro u lé e ,e n  p ar t ies  de 5  à •/ miUi- 
m àlres  de la rg e u r  qu i ,  développées, 
fo rm e n t  de longs  et m inces  ru b a n s  de 
pâte  qu i so n t  les nouilles .  Etalez ces 
nou il le s  (en ayan t  so in  s u r to u t  de bien 
les déve lopper)  s u r  des feuilles  de pa 
p ie r  b lanc  ])Osées su r  des p laques ou  des 
claies, ou  s im p le m e n t  su r  des p laques  
bien p ro p res ,  e t laissez les sécher  à l 'a ir  
iu s q n ’iiu m o m e n t  de les cuire .

F ou r cuire et assaisonner  
les  nou illes

E xac tem en t u n  q u a r t  d 'h e u re  avan t  
de  s e rv ir ,  tenez  p rê te  u ne  casserole  d ’eau 
bo u i l lan te  (3 l i tres), salée à ra iso n  de 
G gram m es au  l i t re .  Je tez  les nou illes  
dedans, et tenez  l 'eau eu p le ine  é b u l l i ­
t io n  p e n d a n l  8 m in u te s ,  ce qu i est su f­
fisant. a t te n d u  q u e  les n o u i l le s  do iven t  
ê tre  conservées u n  peu c ro q u an te s .  
Egoutlez-les dan s u ne  passoire , e tsecouez- 
les b ie n ;  p u is  versez-les dans  u n e  casse­
ro le  à sau te r ;  assaisonnez-les d 'u n e  b o n n e  
p incée  de sel fin e l d u ne  pe t i te  p r ise  de 
po iv re  ; a jou tez  le f rom age râpé  d ’abord ,  
et faites-le fo u d re  en  s a u ta n t  les n ou il le s  
s u r  le leu ,  ou  en les r e m u a n t  avec u ne  
fou rch e t te ,  m ais avec p récau t io n  p o u r  
ne  pas les briser.(Meltez ensu ite  le beu rre

div isé  en  pe t i te  parce lles ,  le  ja m b o n  dé­
ta il lé  en  ju l ie n n e  (ceci d o i t  ê tre  fait à 
à l’avauce, e t cette  ju l ie n n e  de  jam b o n  
ten u e  p rê te  s u r  u ne  assiette), e t m é lan ­
gez b ien  le to u t  a u x  nou il les ,  avec la 
fou rche tte ,  e l to u jo u rs  avec p récau t io n .

N o ta  : Il n 'es t  pas ab so lu m en t  n é ­
cessaire d 'a t ten d re  jus te  au m o m e n t  p o u r  
a p p rê te r  cette g a r n i tu r e ;  on p e u t  très 
bien la  faire u n  peu à l ’avance  et la te­
n i r  au chaud.

U n conseil

P o u r  cette  g a rn i tu re  d e n o u i l l e s à  l’Al- 
sac ieune , nous  conse il lons ,de  la faire une 
fois en passan t d 'ap rès  la m éthode  d 'u n  
g rand  chef m o d ern e  en  o p é ra n t  ainsi : 
Au m o m e n t  de m ett re  les n o u i l le s  à p o ­
cher ,  re tirez  en  e n v i ro n  1 0 0  gram m es  
et conservez les c ru es;  coupez-les en 
t ro is  ou  q u a t re  parties . D e u x  m in u tes  
a v an t  de dresser  le  p la t ,  chauliez  dans 
u n e  poêle  .‘iû g r .  de b e u r r e ;  jetez d e ­
dans  ces nouilles crues  réservées, et 
faites-les sau te r  ju s q u 'à  c e q u ’elles so ien t 
lég è rem en t  r issolées. Q uan t le  p la t  est 
dressé, com m e il va ê tre  ex p l iq u é ,  ver 
sez s u r  1a g a rn i tu r e  de n o u i l le s  au  jam 
bon , ces n o u i l le s  sautées, en  les é ta lan t  
p o u r  c o u v r i r  l ’a u t re  g a rn i tu re .  Le co m ­
p lé m e n t  qu i n ’au g m en te  pas la besogne, 
est n o n  seu lem en t o r ig in a l  m ais très 
agréable  ; c 'es t  com m e u ne  m e n u e  pâ tis ­
serie  c rou s t i l lan te ,  celte  pâ le  fra îche  
cu i te  d a n s  le b e u r re  sem ble  s o r t i r  du 
four.

F o u r  servir

D eux m in u te s  avan t de se rv ir ,  re tirez  
la p lale-côte  de sa cu isson  et déposez-la 
s u r  u n  p la t .  Avec un  cou teau  bien  t r a n ­
c h a n t ,  H parez » lég è rem en t  le dessus e t 
les côtés, de façon à m e t t re  la  v iande  
p o u r  a in s i  d ire  à vif  ; divisez ensu ite
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la plate-côte selon les d iv is ions p ra t i ­
quées à l 'avance s u r  les os ; dressez 
les m o rceau x  en  c o u ro n n e  s u r  u n  plat, 
et versez au m il ieu  la g a rn i tu r e  de 
nou il les .

P e r u a ü t  J u n io r .

NOS ROUENNAIS FA R C IS

C e s  c a n e to n s , q u e  n o u s  liv r o n s  to u t p rê ts  

à  m ettre  a u  fe u , d o iv e n t ê tre  r ô t is  à  fe u  un 

p e u  m o in s  v i f  q u ’u n e  p iè c e  n o n  fa r c ie  ;

40 à  4o  m in u te s  p o u r  le  ty p e  m o y e n .

4ü à  50 —  g r o s .

L a  m e ille u r e  fa ç o n  d e  le s  s e r v ir  e st de 

d r e s s e r  le s  m o rc e a u x  en  c o u r o n n e  a u to u r  dn 

p la t ,  a v e c  la  fa r c e  an  m ilie u . G a r n ir  le  b o rd  

d u  p la t  d e  r o n d e lle s  d e  c it r o n .

S e r v ir  le  ju s  d a n s  u n e  s a u c iè re , a p rè s  y 

a v o ir  d é la y é  u n  p e u  d e  fa r c e .

N o u s  p o u v o n s  l iv r e r  à  l ’ a r is  le  jo u r  m êm e 

d e  la  c o m m a n d e  ; m a is  à  c a u se  d u  g ra n d  

n o m b r e  d e s d e m a n d e s, n o u s  sa u ro n s  g r é  à 

n o s  a b o n n é s  d e  v o u lo ir  b ie n , a u ta n t q u e  p o s ­

s ib le , n o u s  le s  a d re ss e r  la  v e il le .

M o y e n ,  p o u r  8 c o u v e r ts  : 7 f r .  50 
—  10 —  : 9 » »

E m b a lla g e  p o u r  1 e t  2 c a n e to n s  ; 50 c e n t i­

m e s. P o r t  e n  sus.

P R I X  ! ^
'  G r o s

S A U M U R E  CUI TE
P O U R  L E S  S A L A I S O N S

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S

Cette p ré p a ra t io n s 'a p p l iq u e a u s s i  b ien  
a ux  plates côtes e t pièces de  bomf salées 
q u 'a u x  langues  à l’écarla te .  et en  géné­
ral à tou tes  les v iandes que l’on  veut 
sa le r  et m e t t re  à l 'écar la te  p ro m p tem en t .  
P a r  la com b in a iso n  d u  sa lpêtre ,  sel et 
cassonnade, sa force de  p én é tra t io n  est 
t rès g rande , b ien  préfé rab le  à la salaison 
à sec p a r  le sel ; e t  si son  em plo i  n 'est 
pas adop té  dans  les m énages, c ’est u n i ­
q u e m e n t  parce que so n  a p p rê t  n ’a pas 
été vu lgar isé ,  ce q ue  doit fa ire  le P ot-  
au-F eu .

C ependant, i l  fau t  faire o bse rve r  que 
cette  sau m u re  n e  con v ien t  que p o u r  les 
pièces de viandes q u i  do iven t  ê tre  pé­
nétrées r a p id e m e n t  p a r  le sel e t consom ­
mées auss i tô t  à p o in t  ; elle n  est pas ap ­
plicable  à celles destinées, co m m e le 
cochon  ou  le B ré s il  f ranc-com tois ,  à 
fo rm er  u ne  réserve  de p ro v is io n s  qui 
do ivent ê tre  conservées p a r  le sel seu le­
m ent.

Toute v iande  m ise en s a u m u re  cuite 
do it  être  p iquée  avec u ne  grosse a i­
g u il le ,  p o u r  fac ili te r  la p é n é t ra t io n  dans 
l ’in té r i e u r  des tissus, e t én e rg iq u em en t  
f ro t tée  avec du  sel a d d i t io n n é  d'uiie 
p a r t ie  de salpê tre  s u r  d ix ,  so it 59  g r .  de 
salpêtre  p o u r  uüü g r .  de sel. Enfin, la 
v iande  d o i t  to u jo u rs  être  im m erg ée  dans
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la sau m u re ,  dans  laque lle  on  la m a in ­
t ie n t  en foncée  au  m oyen  d ’u n e  p la n c h e  
chargée  d ’u n  p o id s  e t posée su r  la pièce 
de  v iande  même.

P ro p o r tio n s .  — P o u r  u ne  saum ure  
destinée à d e u x  langues  de bœ ufs  ou  à 
u n e  pièce de b œ uf  de 3 à 4 kilog.

Eau, 2 li tres  ; sel g ris ,  1 kil. ; sa lpêtre , 
100 g r .  ; cassonnade  b ru n e ,  100 à 180 
g ram m es ; po iv re  en  g ra in s ,  5 b ou les  ; 
baies de gen ièv re ,  3 ba ies ;  thym , une 
b ra n c h e t te  ; la u r ie r ,  u ne  feuille.

P rép a ra tio n . —  Rassemblez dans  u ne  
casserole de g ra n d e u r  p ro p o r t io n n é e  to u t  
ce qu i est in d iq u é  ci-dessus. Faites p a r t i r  
en  éb u l l i t io n  et  laissez b o u i l l i r  en su i te  5 
ou 6 m in u te s  s u r  le  côté du feu.

Usage. —  Ne versez jam ais la  sau­
m ure  s u r  u ne  v iande  que q u a n d  cette 
s a u m u re  est co m p lè tem en t  re fro id ie ,  et 
dans l 'u s lens i le  m êm e o ù  do it  se fa ire  le 
sau m u rag e .  R e tournez  la v iande  to u s  les 
t ro is  ou  q u a tre  jo u rs ,  e t veillez à ce 
qu  elle so it to u jo u rs  b ien  im m ergée  et 
m a in te n u e  p a r  la  p lan ch e  chargée . Au­
ta n t  que possib le  ne  mettez  pas la  main 
dans  le l iq u id e ,  e t servez-vous d ’une 
c u i l le r  de bois p o u r  r e to u rn e r  la 
v iande .

Les v iandes  en  sa u m u re  d o iv en t  être  
ten u es  dans  u n  e n d ro i t  frais mais n o n  
h u m id e .

C onservation . —  Dans l ’h iv e r ,  à 
m o ins  de tem ps  trè s  d o u x ,  la sau m u re  
n ’a pas  beso in  de b o u i l l i r  p e n d a n t  le 
tem ps  que les p ièces o n t  à y sé jou rne r ,  
mais si le  tem ps  est doux , i l  co n v ien t  de 
la  fa ire  b o u i l l i r  tous les h u i t  jo u r s .  P o u r  
cela : versez-ia dans  u n e  casserole sans 
r e t i r e r  la  v iande  de l ’us tens ile  où  elle 
est.

Faites  d o n n e r  u n  bon  b o u i l lo n  et ne 
rem ettez  a sau m u re  su r  la pièce que

q u a n d  elle est ab so lu m e n t  fro ide. Dans 
l 'é té , i l  est p ru d e n t  de  la fa ire  l io u i l l i r  
to u s  les i  ou  5 jo u rs .

Usage double. —  Q uand les v iandes 
mises dans  la  sau m u re  so n t  à p o in t ,  cette  
s a u m u re  p e u t  se rv ir  enco re  p o u r  d 'a u ­
tre s  v iandes. C om m e, dans ce cas, i l  est 
p resq u e  to u jo u rs  nécessaire  de l ’a l lo n g e r ,  
o n  y a jo u te  la  q u a n t i té  d 'eau  nécessa ire  
e t les in g ré d ie n ts  cités p lus  h a u t  se lon  
les p ro p o r t io n s  é tablies, q u ’i l  est facile  
de  rég le r  se lon  l ’eau a jou tée .  En o u t r e ,  
l ’a n c ien n e  s a u m u re  est lég è rem en t  r e n ­
forcée en  sel, sa lpê tre  e t c a s s o n n a d e ;  
so i t  d u  h u i t ièm e  des p r o p o r t io n s  p r im i ­
tives, ce q u i  fe ra i t  p o u r  les d eu x  l i t re s  
d ’eau ; 125 g r.  de  sel, 12 g r .  de sa lpê tre  
e t 20 à 25 g r .  de cassonnade, p lu s  q u e l ­
ques f rag m en ts  de ihvm  et de lau r ie r .

l ' . -J .

C A R A F E  A  V IN  L O U I S  X V I

O r f è v r e  

11, rue des Petits-Carreaux, 11
PARIS
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Commsiit 0.1 répara les Boutonnières
A U X  V Ê T E M E N T S  D 'H O M M E S

A u s s i b ie n  c o n se rv é , a u ss i so ig n e u s e m e n t n et­

to y é , b ro ssé  q u 'i l  so it, un v ê te m e n t d ’h o m m e 

a u ra  to u jo u rs q u e lq u e  c h o se  d e  m isé ra b le  si les 

b o u to n n ières  en  s o n t é ra illée s  ou  si e lle s  on t 

é té  m a la d ro ite m e n t rép arées.

U n ta ille u r  c o m p te  en m o y e n n e  2 ;  cen tim es 

p a r b o u to n n ière  p o u r  c e  g e n re  d e  rép aration  

q u ’ il  co n fie  le  p lu s  s o u v e n t  à d e s o u v riè re s  d o n t 

le  m é tie r  c o n s is te à n e fa ir e q u e d e s b o u to n n iè r e s  

p o u r  ta ille u rs . 11 e st a ssez  n a tu re l d e  n e p o in t 

te n te r  l ’ e x é c u tio n  d e  ce  tr a v a ilà  la  m aiso n  qu an d  

o n  e s t  à  p ro x im ité  d ’u n  ta ille u r , q u e le  v ê te m e n t 

e s tp r e s q u c n e u f ,e tq u ’o n  n’e s t  pas trè s  p re ssé . Le 

c a s  e s t  d ifféren t lo rsq u ’ il  s ’a g it , p a r e x e m p le , 

d u  v e s to n  d o n t M on sieu r a  l ’h a b itu d e  e t q u ’ il 

fa u t e n tre te n ir  en  b o n  é ta t san s l ’ en  p r iv e r  

p e n d a n t c e  te m p s-là  ; ou  d e s v ie u x  p a le to ts , 

e n co re  très b o n s p o u r  le  c o llè g e  e t  le s  m au ­

v a is  te m p s, à  la  p ro lo n g a tio n  d e s q u e ls  ta n t  de 

m am an s c o n sa cren t une la b o r ie u s e  p a tie n ce .

Ht co m m e  il  n’e s t  pas d iffic ile  d e  ré u ss ir  une 

b o u to n n ière  ta ille u r  dès q u 'o n  e m p lo ie  les 

p ro cé d é s  d e s p ro fe ss io n n e ls , c e  s o n t c es  p ro c é ­

d é s , d u  reste  s im p le s, q u e  n ou s a llo n s e x p li­

q u er.

dp

P o u r to u s  a c c e sso ire s  ii  n o u s fau t :

D e s  a ig u il le s  n ” p , d e m i-lo n g u e s.

D u  c o r d o n n e t  d e  so ie , d o n t  on  p ro p o rtio n n e  

la g ro s s e u r  à  l ’ é p aisse u r d u  tis su . L e s  d ifféren tes 

g r o s se u rs  co rresp o n d e n t a u x  n®* 1 , 2 , 3 , 4  ; le  

n® 1 e s t  le  p lu s  g r o s . E t l ’ a ig u ille  n® 4  c o n ­

v ie n t  é g a le m e n t à  to u s  c e s  n u m éro s du  c o rd o n ­

n et. L e  c o rd o n n et n o ir  s 'e m p lo ie  p o u r  to u s  les 

d ra p s fo n c é s ; b leu  m a r in e ,g r is -fe r , m arron , etc .

D u  f i l  SO , d it  «  fil-fil »  ou  fî! ta m b o u r, 

n o ir  é g a le m e n t.

C e  f il,  d estin é  en  term e d e  m é tie r  à  s e rv ir  

d e  f i  d e  ta s s e ,  re m p la ce  la  « m ila n a ise  »,

so rte  d e  fil d e  so ie  q u i n’e s t  e m p lo y é e  qu e  

p o u r  le s  b o u to n n ières  d e  p arad e, c ’est-à-d ire  

le s  bo u to n n ières q u 'o n  n e b o u to n n e  ja m ais , 

p a r e x e m p le  c e lle s  q u i fig u re n t su r  le  re v e rs  de 

to u t v ê te m e n t bien  fa it.

*

P o u r refa ire  une b o u to n n ière , i l  fa u t co m ­

m e n ce r p a r la  d é fa ire  c o m p lè te m e n t, e t cela  

au ssi b ien  qu an d  q u e lq u e s  p o in ts  se u le m e n t en 

so n t u sé s. A v e c  d e  bo n s c ise a u x , ra se r  to u t  le  

re lie f  d e s  p o in t s ,  le  lo n g  d e  l ’o u v e r tu r e ;  

en su ite  à  l ’ e n v e rs  e t  d u  b o u t d e  l ’o n g le , d é ta ­

c h e r  le  fil d e s  p o in ts  c o u p é s . E n le v e r  é g a le ­

m e n t le  fil d e  p asse  q u ’o n  tr o u v e  so u s le  c o r ­

d o n n e t ; la  rép aration  n’a u ra it p.as b o n n e  façon 

si on  v o u la it  c o n s e r v e r  le  fil n o ir , a m in ci e t 

ro u g i.

E t c ’e st ic i q u ’ il fa u t e x p liq u e r le  rô le  fon da­

m en ta l q u e jo u e  d a n s l'e x é c u t io n  d ’u n e  b o u ­

to n n iè re  ta ille u r  c e  « f il d e  p a sse  »;  i l  d on ne 

u n  so u tien  e t  u n  r e lie f im p o s s ib le s à o b te n ir  d e  

to u te  a u tre  façon . S an s fil d e  p asse, le s  pioints 

du  co rd o n n et s ’e n fo n c e n t e t  d isp a ra isse n t dan s 

l’ é to fle  ; le s  fils  d u  t is su  tra n sp e rc e n t e t re s­

so rte n t en tre  le s  p o in ts  ; la  b o u to n n ière  se  d é­

ten d  « s’ a v a ch it »  ; e t  sa  d im e n s io n  n ’a  p lu s  d e  

ju s te s  lim ite s , l ’ étoffe  p e u t p rê te r  in d éfin im en t 

p en d an t qu ’ on  tra v a ille  la  b o u to n n ière .

C ’e s t  d o n c, en  fa it, l’ em p lo i ré g u liè re m e n t 

p ratiq u é d e  c e  « fil d e  p a sse  » q u i c o n stitu e  
u n  d e s p ro cé d é s  du  m é tie r , e t le  p lu s  im p o r­

ta n t. O b se rv o n s  q u e la  «  m ila n aise  » n e sau­

ra it ic i  re m p la cer  le  fil-fil p o u r  n o tre  fil d e  

p asse  ; la  m ila n aise  e st m o in s so lid e , e lle  

s 'e m p lo ie c o m m e  n ou s le  d iso n s p lu s h a u t, p ou r 

d e s b o u to n n ières  d e  p a rad e, s u r  d e s  étoffes 

fin es, a v e c  u n  c o rd o n n e t m in ce, à  p o in ts  p lu s 

se rré s. E t d ’a u tre  p a rt, p o u r q u e lq u ’u n  q u i n’a 

pas u n e  g ra n d e  h a b itu d e  d e  son u sa g e  il  v a u t 

m ie u x  é v ite r  d e  se  s e r v ir  d e  m ila n a ise  d o n t le 

p a ssa g e  à  tr a v e r s  l'é to ffe , l 'a rrê t, e tc .,  co n sti­

tu e n t  a u ta n t d e  d ifficu lté s. L e  g r o s  fil n" 50 

p a ssé  en  d o u b le  e st p lu s  p ra tiq u e . M ais p o u r 

c o n v e rt ir  c e  fil en  « f il d e  p a sse  » ap p rop rié, 

il  fa u t o p é re r  se lo n  la  m an ière  d e s p ro fe ssio n ­

n els , q u i e s t  c e lle -c i : c o n v e r t ir  le  f il  en  u n e  

so rte  de fice lle  serrée  e t  ré g u liè re , d ’après la
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façon  u s ité e  p o u r le  lil à  reco u d re  le s  b o u ton s. 

N o u s le  ré p é to n s  d o n c  ic i.

E n f i l e r  e n v ir o n  i  m è tr e  d e  f i l  d a n s  u n e  

a ig u i l le .  R a ss e m b le r  le s  d e u x  b o u ts  du  fil,  y  

fa ire  u n  n œ u d . T o r t il le r  le  fil en  to rsad e  s o it en 

m e tta n t le  n œ u d  d a n s la  b o u c h e  d e  façon  à  

la iss e r  to m b e r  lib r e m e n t  l ’a ig u ille  au  b o u t du 

fil, su r  la  p o itr in e  e t  to u i n er l ’a ig u ille  en tre  les 

d o ig ts  ju s q u ’à  c e  q u e  le  fil s o it  p ro p rem en t 

e n ro u lé , trè s  se rré  su r  lu i-m ê m e .

O u  b ie n , e t  c ’ e s t  la  m a n ière  q u e n ou s in d i­

q u o n s ic i  c o m m e  p ré férab le , en  le  fro tta n t 

en tre  le s  d e u x  m a in s, à  la  façon  d ’u n e  m è ch e  

d e  fo u e t —  le s  c o c h e rs  s ’y  p re n n e n t a in s i — ; 

e t  en h u m e c ta n t fré q u e m m e n t la  p a u m e  d e  la  

m a in  d ro ite , o n  l ’a id e  à  ro u le r  p lu s  a isé m e n t 

e n c o re . T e n ir  le  n œ u d  e n tre  le  p o u c e  e t  l ’ in d ex  

d e  la  m a in  g a u c h e  ; e n ro u le r  le  fil s u r  le  p ou ce  

à  m e su re  qu  il  e s t  to r t il lé  p a r ce  fro tte m e n t d e  

la  p a u m e  d ro ite  : v o ir  cro q u is  1. L a  p au m e

G b ü q u i s  1

d r o ite  d o it  to u jo u rs  ro u le r le  fil d a n s u n  seul 

se n s , d 'a v a n t en  arrière  —  c ’e st-à-d ire  en  l ’a­

m e n a n t v e r s  s o i. Q u a n d  o n  a  a in si ro u lé  ju s ­

q u ’au  b o u t, o n  o b t ie n t  u n e  to rs a d e  tr è s se rr é e , 

au  b o u t d e  la q u e lle  î  a ig u ille  r e ste  a b so lu m e n t  

f ix e .
D 'a u t r e  p a r t ,  e n f ile r  d a n s  u n e  se c o n d e  

a ig u ille  u n e  a i g u i l lé e  d e  c o r d o n n e t  lo n g u e  

d ’e n v ir o n  8 o  c e n t im è tr e s .  C ’e s t  c e  q u ’on  

c o m p te  p o u r u n e  b o u to n n ière  d e  2  cen t. 1/2

à 5 c e n t, d e  lo n g u e u r . A  c h a q u e  b o u to n n ière  

on  re n o u v e lle  l ’ a ig u illé e . F aire  u n  n œ u d  à  u n e  

d e s e x tré m ité s  du  c o rd o n n et.

C r o q u is  I I

A  la  n aissa n ce  d e  la  b o u to n n ière , à  l ’ a rrière , 

p iq u e r  l ’a ig u ille  d u  f i l  de p a s s e  en tre  l ’ étoffe  

e t  la  d o u b lu re  du  v ê te m e n t, en  la  fa isan t so rtir  

à  l ’ e n d ro it. V o ir  le  cro q u is  I, q u i en  m êm e 

te m p s in d iq u e  la  d ire c tio n  d a n s la q u e lle  to u te  

la  p re m iè re  p a rtie  d e  la  b o u to n n iè re  d o it  être 

tr a v a illé e . F ix e r  e n s u ite  le  f il e n  l ’ e n ro u la n t 

a u to u r d e  l 'a ig u ille  qu ’o n  p iq u e  s o it su r  l ’ étoffe  

m ê m e  d u  v ê te m e n t, s o it  su r  le  g e n o u , ou  to u t 

a u tre  p o in t d ’a p p u i c o m m o d e , d e  fa ç o n  q u e  le 

fil d e  p asse  re s te  a b so lu m e n t te n d u  e t  ra id e  en 

su iv a n t le  bo rd  d e  la  b o u to n n ière .

—  o * C..
C r o q u is  I I I

P iq u er m a in te n a n t 'T a ig u ille  d u  co rd o n n e t  

de  la  m ê m e  façon  (et au  m ê m e  e n d ro it)  q u 'il
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a é té  p ro cé d é  p o u r  le  fil d e  p a sse . A  ce  m o­

m e n t, le s  d e u x  a ig u ille s  d o n n e n t l 'e ffe t figu ré  

au  cro q u is  III.

E x é c u te r  a lo rs a v e c  le  c o rd o n n et le s  p o in ts 

d e  la  b o u to n n ière  en  p re n a n t le  c o rd o n n e t au 

p ie d  d e  l 'a ig u ille  p o u r  le  fa ire  p a sser  so u s la  

p o in te  d e  c e lle -c i d e  la  faço n  in d iq u é e  au  c ro ­
q u is  IV .

Q u an d , l ’ a ig u ille  é ta n t tirée , l 'a ig u illé e  de 

c o rd o n n et e st to u t  e n tiè re  p a ssée , d o n n e r un 

p e t itc o u p s e c v e r s  l’a v a n t e t v e r s  l ’ in té rie u r d e  la 

b o u to n n ière  en  m ê m e  te m p s, p o u r  se rre r le 

p o in t e t  m a in te n ir  sa  d irectio n  ré g u liè re .

C o m m e  d ista n ce  d ’un p o in t à  l'a u tre  on 

c o m p te  la  g r o s s e u r  d e  l ’a ig u i l le ;  e t com m e 

d ista n ce  d e  l ’o u v e rtu re  d e  la  b o u to n n ière , d e r­

rière  le  fil d e  p a sse , c o m p te r  e n v iro n  le  d ou ­

b le  d e  l'é p a is se u r  du  f il d e  p a sse . C e la  dép en d 

du  reste  d e  l'é to ffe .

L e  c ô té  g a u c h e  d e  la  b o u to n n ière  é ta n t fait 

en  g a rd a n t l ’o u v ra g e  d a n s la  d ire c tio n  in d i­

q u é e  au  c ro q u U  I. c o m m en c er , en  a rr iv a n t au 

to u rn a n t d e  la  b o u to n n ière , p rè s  d u  bo rd  du 

v ê te m e n t,p a r  c o n sé q u e n t, à  to u rn e r  p e u  à  p eu  

l ’ é to ffe  p o u r q u e  le s  p o in ts  du  c o rd o n n e tp re n -  

n e n t la  form e arro n d ie  d e  c e t  e n d ro it. Q u a n d  la 

m o itié  b ie n  e x a c te  d e  la  b o u to n n iè re  e s t  a in si 

faite , d é p la ce r  le  u  fil d e  p asse  » e t  le  f ix e r  su r  

le  v ê te m e n t m êm e, d a n s la  d ire c tio n  o p p o sé e  

à  c e lle  q u ’o n  lu i fait q u itte r  d e  façon  q u ’il  su iv e  

l ’a u tre  c ô té  d e  la  b o u to n n ière . E t p o u r  faire

c e t  a u tre  c ô té  d e  la  b o u to n n iè re , to u rn e r le  

v ê te m e n t d e  m a n ière , c e t te  fo is à  en  a v o ir , le  

bo rd  v e rs  s o i. C e c i on  le  c o n ç o it , p o u r  m ain ­

te n ir  le s  p o in ts  d a n s u n e  d ire c tio n  u n i 

form e. Il e s t  d o n c bien  e n ten d u  q u e ,  sa u f 

au to u rn a n t d e  la  b o u to n n iè re , le  tra v a il d o it 

to u jo u rs ê tre  e x é c u té  d e  fa ç o n à  g a rd e r  la  b o u ­

to n n ière  b ie n  d ro ite  d e v a n t so i, d a n s u n  sen s 

p e rp e n d icu la ire  p a r rap p ort à  l ’o u v riè re , e t  non 

p o in t h o rizo n ta l c o m m e  p o u r  le s  b o u to n n iè re s  
d e  lin g e r ie .

P o u r te rm in e r p iq u e r  l ’a ig u ille  d u  f i l  d e  
p i s s e  en  fa isan t s o r t ir  l ’ a ig u ille  à  l ’ e n v e r s ;  

fa ire  un p o in t d 'a rrêt, e t  c o u p e r  le  fil. E n filer la  

p o in te  d e  l ’a ig u ille  au  c o rd o n n e t d a n s  la  p re ­

m ière  m a ille  fa ite  au  d é b u t, e t re p iq u e r de 

l'a u tre  c ô té  d e  la  b o u to n n ière  en  tra v e rsa n t 

l ’ étoffe  d e  p a rt en  p a rt ; cec i p a r d e u x  fo is, e t 

dan s le  b u t d e  re sse rre r  e t  m a in te n ir  le s  d e u x  

e x tré m ité s  d e  la  b o u to n n iè re . E t fin a le m e n t 

fa ire  un p o in t à  l ’ e n v e rs  e t  c o u p e r  le  c o r­
d o n n et.

M m e Be l i .n

LE CHEZ SOI

C’est surtout au début de la saison mauvaise 
qu’on le trouve doux et chaud, le nid coquet qui 
vous abrite de la froide bise et où l ’on goûte toutes 
les joies de l ’ intimité familiale.

Est-ce pour cela, est-ce simple coïncidence, on se 

marie beaucoup en ce moment et dès la rentrée en 
ville il faut s’occuper de préparer les toilettes pour 
le grand jour.

Le mariage, le trousseau ! .. .  brûlante question. 
U faut bien se faire belle pour être admirée par son 
fiancé, bientôt son m ari. . .  et aussi par toute l'as­

sistance. Mais rassurez-vous. Mesdemoiselles, ainsi 
que vos mamans, certaines maisons de couture vous 
épargneront toutes les préoccupations pénibles ; la 

maison Forcifon, place du Théâtre-Français (16 5 , 
rue Saint-Honoré), est justem ent réputée pour cela. 

Très au courant de tout ce qui se fait au double 
point de vue de la mode et des corbeilles de ma­
riage, elle organise â des prix extraordinairement 
consciencieux tout ce qu ’il faut comme toilettes à 

une jeune mariée. Ses créations ont un cachet de
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bon ton, une suprême élégance, un chic comme il 

faut, qui les empêchent de se démoder.
Nous venons de voir dans cette maison de véri­

tables m erveilles pour un grand mariage très pro­
chain, et je vous conseille fort, Mesdames, d'aller 

vo ir cette superbe exposition ; la toilette de la  ma­
riée en crêpe de Chine ivoire, garnie de points à 
l'a iguille, est un rêve d éléganceet de distinction ; il 

y  a aus>i de délicieuses toilettes de vide doublées 
de soie depuis 150 Ir. et de magnifiques toilettes 

de cortège pour des parentes de province ; ces der­
nières ont été exécutées sur le simple envoi d’un 

corsage et des longueurs de jupe.

l.es robes de dentelle sont toujours les favorites,et 

comme toutes les fortunes ne permettent pas les 
tuniques entières en points véritables, on adopte 

presque partout, le beau tulle C hantilly perlé, brodé, 
pailleté ou garni de riches applications de dentelle. 
Ce genre se fait çn blanc ou noir, voire en bis ; il 

se fait des merveilles qui ne laissent pas que de 
coûter très cher aussi dans les magasins, mais que 
vous aurez dans les meilleures conditions en les pre­
nant en fabrique. M. !.. Robert,5 ,rue Mulet, i  Lyon, 

qui veut bien vous les vendre directement, vous les 
laissera au prix de gros, c'est-à-dire à  moitié prix des 
cours de détail. Or, vous aurez chez lui le double 
privilège d'avoir les choses à très bon marché et de 

les connaître avant la lettre, puisqu’ il vous commu­
niquera sur demande ses collections de voilettes à 

0 fr. 4 0 la douzaine, ses gravures de robes mi-con- 
fcctionnées depuis 30 fr., ses catalogues, aussitôt 
l ’éclosion de ses modèles, avant qu 'ils soient livrés 

au commerce.

Comme des oiseaux frileux les jeunes mariés 
fuyant notre ciel d'hiver, parlent après leur mariage 
faire un voyage dans des régions plus clémentes, 
Autrefois c’était le traditionnel voyage d ’Italie,main­

tenant c ’est l ’Egypte, l’Orient, avec son perpétuel 

soleil, ses brises embaumées.
Hélas ! il n'est pas donné à  tous de s ’affranchir 

ainsi des obligations qui retiennent au sol où l’on 

habite et la  plupart de nous, malgré la froidure, 
seront forcées de rester hiverner dans nos régions 

du Nord.
Du moins si nous sommes empêchées d'aller res­

pirer sur place la Brise Exotique, nous pouvons la 
faire venir à dom icile... Cela vous surprend, n’est- 
ce pas, Mesdames ? C ’est exact cependant, la l’ariu- 

merie Exotique toujours prévoyante et soucieuse de 
notre beauté, l'a  embouteillée pour adoucir sur notre 

visage le hâle et les gerçures occasionnés par la bise 

glacée.

La Biise Exotique ( i )  possède des propriétés bien­
faisantes s’il en fût sur l’épiderme. Elle rafraîchit la 

peau, la satine, la veloute et pas plus le hâle que les 
rjdes n 'ont ensuite d'action sur le visage de ses 

fidèles.

La coiffure joue un rôle non moins important que 

la  beauté du teint chez une femme. Suivant qu’elle 
est bien ou mal coiffée, elle sera charmante, quel­
conque ou affreuse. Cette transformation des visages 

par le mode de se peigner est si vraie que certaines 
femmes laides semblent jo lies quand M. ou 
Mme Desfossé leur ont enseigné la coiffure qui leur 

sied, Souvent la nature fait très mal les choses: c ’est 
alors que ces artistes habiles suppléent soit à l ’ in­

suffisance des cheveux, soit à la façon dont ils sont 
plantés en ajoutant ces adorables et légers pos­

tiches qui les a rendus maîtres dans ce genre,
Le ravissant bandeau ci-dessous vousdonneraune 

idée de leurs créations, mais vous ferez beaucoup 
mieux d ’aller vous renseigner de visu, 21, rue Lavoi­

sier. Dans ces vitrines remplies d ’ innombrables 
bouffants, de mignons toupets, de frisettes amu­
santes et drôles, vous trouverez sûrement ce qui sied 

à votre visage.

FR A N C K  P A R IS IE N N E  

D E SFO SSÊ , 31, rue LavoUirr (grés Saiitt-Augmlin)

F é t i c h e t t e

( 1 )  5 )171' Exoiiiue, Parfumerie Exotique, 35, rue 
du 4-Septembre, 0 f r . , franco ô fr. 83.

9 o n v e r A i a  e o n ir t  / i crtt/i4 c k t  C h t r tu x ,
w I I B L I M c O E  17, r . ü «  lAPaU .

A XTOS ZiEàOTAIOES dont la peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
eiyoérlne savonneuse de L.T.P/ver.Cette préparation 
rend à la  pean sa douceur e t sa souplesse primitives. 
P arfo m erls  L .T .  PIV ER,1 0 ,B o u l* d « S tra sb o u rg .P a r is .

I l ’ (Etau Cologne P rim ia le
d e  F .  M i l l o t  E S T  V R A IM E N T  BONNEl

POÜDRE-DENTIFRICE de BO TO T
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O C T O B R E  G A S T R O N O M IQ U E

POISSON

La pêche du saumon étant fermée ju sq u a  nou­
vel ordre, la vente de ce poisson se trouve limitée 

au saumon frigorifié, offert sur le marché en pièces 
« indivisibles » de 4 à 10 kilos, et au prix de 4 â 
5 fr. le kilo.

A défaut de saumon frais, l ’acheteur se rabat sur 
la truite saumonée dontle prix n iturellement monte : 
ii faut compter de 1 ;  à  i4 f r .  le kilo.

La sole s’est vendue, sans distinction de grosseur, 

à un p-ix uniforme de 4 fr. 50 à 5 fr. le kilo,grosse] 
m oyenne ou petite.

Limande : 2 fr. à 2 fr. 50 le kilo.

Turbot et barbue : 4 fr. à 4 fr, 50 le kilo.
Bar : « fr. 50 à 6 fr. le kilo.

Mulet : 4 fr. à 4 fr. 25 le kilo ; arrivages irrégu­
liers.

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

Comtesse de B .  —  Soyez sans crainte,vous n'aurez 
jam ais de ces ennuis-là avec Orlhac, tailleur pour 
dames, 20, boulevard des Capucines ; il est d'une 

extrême complaisance, très modéré dans ses prix, 
fait de bien jo lies choses et réussit à  m erveille non 
seulement le costume tailleur, mais le genre coutu­
rier. Pour éviter toute déception, il envoie en pro­

vince, avant qu 'elles soient terminées, ses toilettes 
à i’essayage.on se rend compte de la façon, des garni­
tures, de la qualité (Catalogue).

n tjà  r w 7* , ' — Mais non, les cheveux gris n'ont 
jam.ais vieilli jeune et charmant visage comme le 
vôtre; d'ailleurs il est si facile de les faire disparaître 

sans réveiller vos névralgies qui ne vous permettent 
pas de vous mouiller la té te ; em ployez la Poudre 
Capillus qui recolorcà see. La boîte est de 5 fr. 

fra n c o 5 ,5 o ,à la  Parfumerie Ninon, 3 1, rue du 4-Sep' 
lembre, Joignez à votre commande une mèche de 
votre chevelure pour bien désigner la teinte.

aiâtelaine embarrassée. ~  effet le café que 
l’on achète dans les petites villes est mauvais et très 

cher. Vous en aurez de parfait et beaucoup meilleur 
marché en vous fournissant dans une maison de 
gros, chez un importateur direct. M Colson 21 

rue Saint-Denis.est l’un de ceux que je  puis vous in­

diquer en toute confiance. 11 vous expédiera par 

sachets de 5, 5 ou 10 kilos descafés délicieux verts 
a  I fr. 80 et 2 fr. 20 la livre ; torréfiés 3 fr. 20 et

Dorade de îa Méditerranée ; 1 fr. 50 3 fr, 50
pièce.

Cabillaud ; i fr. 5 o à  1 fr. 75 le k ilo .
Raie ; t fr .ç o  à 2 fr. le kilo.

Colin ; I fr. 50 à  I fr. 75 le kilo.

Rouget-Barbet de la Méditerranée ; 4 fr. 50 à 5 fr. 
le  k ilo . I! est rare.

Rougcts-grondins: i fr. 40 à  i fr. 50 le kilo. 
Merlans : 2 fr. 50 le kilo.

Eperlans : 1 fr. 50 à 1 fr, 75 la caisse.

Le maquereau moyen : 50 à  60 cent, pièce. 
Sardines fraîches ; 15 à  20 cent, pièce.

Langouste ou homard : 5 fr. à 5 fr. 50 le kilo.
La baisse déjà signalée se maintient sur les prix 

de la crevette rose ; la grosse, 18 à 20 fr. le k ilo  ; 
moyenne, 13 à  16 fr.;petite, 7 à lo fr .

La crevette grise : j  fr, à  2 fr. 23 le k ilo  ; triée,
4 fr. ; épluchée, 9 fr. le kilo.

Nous passons au poisson de rivière;

Brochets : 4 fr. 50 h 5 fr. 25 lé  kilo.

2 fr. 80 la livre. L'arome en est exquis, ils ont (orce 
et parfum. p

L e  géra n t ;  ] .  R o L A N D .

B É N lD IC T IN E
la  ]V£eilleux*e des X. îic^ueurs

C O U R R I E R
V o u zero n . —  Voyez dans le Courrier du  ■"sep­

tembre 1901 des indications pour ces conserves ; 
nous ne connaissons point de maison de ce genre à 

vous recommander. —  Côte de bœ uf braisée à la 
U ngucdocienne, filet braisé Argenteuil, en 1901, 
bœ uf à la Calaisienno 1900, filet braisé au Madère 
en 1899, etc. —  Note est prise pour les terrines.

B ru y è re . —  Teinter avec du carmin végétal Bre­
ton,

BUREAU DE L ’ASSOMPTION
43, r u e  <3 oî88y - d 'A n g !s s .  rsi» ég Wgtev.

(!4f«J«wil, Î6, b»il(T. llilfsfcrriw);

D ire c t r ic e  : M"'" M O R LA N D

L e s  m a  t r e r s o s  d e  m a b o a  s o n t  a s - u r é e s  d e  t r o u v e r  
d a n s  c e  b o r e a u  d e s  d o m e s t i q u e s  r e c o m m a n d a b j e n .

L e  b u r ^ u  d e  l ’A s B o m p t io n  s 'o c c u p e  a u s s i  d u  p l a c e ­
m e n t  d e s  i n s t i t u t r i c e s  e t  g o n r e r u a n t e s  é t r a n g è r e » .

ri«n -  w .  oM«L*i • c iu u n . tstl. >01 umt-sosoit
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