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TERRINE DE LIEVRE
A L A  P A Y S A N N E

m o in s  d ’é tre  apprê tée  p o u r  un  
repas  o ù  les convives son t 
n o m b re u x ,  u n e  te r r in e  com m e 

celle  d o n t  il s ’ag it ,  rep résen te  ce que 
l’on  appe lle  u n e  réserve de  ga rd e -m an ­
g e r  q u i ,  au  beso in , v ien t  co m p lé te r  à 
p ro p o s  u n  m e n u  tro p  léger;  e lle  p e u t  
ê tre  conservée  assez long tem ps  sans 
au c u n e  a l té ra t io n .

Le ca rac tère  de cette  rece tte  est d 'ê t re  
la p lu s  s im p le  e n t re  to u te s ;  c 'est le 
véritab le  p ro céd é  à la b o n n e  f ran q u e t te ,  
sans au c u n e  recherche  dans le dressage 
de la te r r in e  q u i  n ’en  est pas p lu s  m a u ­
vaise p o u r  cela. Hien m ieux , c ’est que 
p a r c e  p ro céd é  expéd it if  on  a rr ive  exac­
tem en t  au  m êm e résu lta t  q u 'e n  e n t r e ­
m ê lan t  les couches  de farce de  la rdons  
d ivers. Ici, to u t  est m êlé avec la farce, 
et q u an d  o n  découpe  la te r r in e ,  la su r ­
face des t ranches  est to u t  aussi  bien 
m osaïquée  q ue  q u an d  les la rdons  o n t  
élé  couchés  sy m é tr iq u e m e n t  en lo n g u e u r  
su r  la farce. D ’ail leu rs ,  n ’o u b l io n s  pas 
qu e  n o u s  faisons u n e  te r r in e  selon le 
v ra i  m ode  paysan.

E n  généra l,  o n  em plo ie  p o u r  les t e r ­
r in es  e t pâ tés  les v ieux  lièvres (bou­
q u in s ;  ou  les hases, e t c’est la m e il leu re  
façon de les u t i l ise r ,  en  m e ttan t  à p a r t  
le r à b le  q u i  p e u t  être  p iqué ,  m a r in é  et 
c o n s t i tu e r  u n e  en trée  ou  un  rô t i .  Tandis  
q ue  le l ièvre t ro is -q u a r ts ,  ainsi n om m é 
parce  q u ’i l  est né  dans l 'année  et n ’a

pas a t te in t  enco re  sa com plè te  croissance, 
d u  m o in s  dans les p rem ie rs  m ois  de  la 
chasse, do it  ê tre  réservé  p o u r  le civet 
o u  q u e lq u e  fine en trée ,  sa c h a i r  é tan t  
b eaucoup  p lu s  tend re .

T n  beau tro is -quarts  pèse n o rm a le ­
m e n t  dans  les 2 k i l .  500 (au-dessous de
2 k i l . ,  c ’est u n  beau lev rau t) ,  e t u n  b o u ­
q u in  pèse de 3 k i l .  500 à 4 k il .  500. 
Nous en  avons eu u n  en  m a ins  d e rn iè ­
re m e n t  d o n t  le po ids  dépassait 5 kilos, 
mais c ’est u ne  excep tion  s in o n  u n  p hé­
nom ène .

P o u r  e x p é r im e n te r  celte te r r in e ,  nous 
avons d o n c  fait cho ix  d 'u n e  pièce o r d i ­
na ire  d a n s  ce g e n r e ,  c ’est-à-dire de
3 kil, 500, poids b ru t ,  en  ré se rv an t  en ­
su i te  le râble .

Proportions

P o u r  u n  l ièvre  p esan t  to u t  en tie r ,  b ru t ,  
3 kil.  500

200 g r .  de filet de p o rc  ;
200 —  de  rou e l le  de veau ;
1 k i lo  de la rd  g ras  fra is  ;
150 g r .  de ja m b o n  bien m a ig re  cru  

(ou c u i t  à défaut)  ;
55 g r .  de sel fin ; J .
, , ,  , . [ so it 7 0 g r .10 g r .  de po iv re  ; > , , ®.
.. . \  de  sel epicé.y g r .  a  épices ; ) "
2 décil .  I '2 de bon  cognac  ;
4 cu il le rées  à bouche  d ’h u i le ;
3 œufs ;
I b r in d i l le  de th y m  ;
1 feu ille  de  la u r ie r  ;
300 g r .  de bardes de  la rd  coupées  ex­

cessivem ent m inces,  p o u r  tap isser  la 
te r r in e .
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L e lièvre

P ar  le po ids  b ru t  de la bête, on  p eu t  
éva lue r  qu e l  sera son re n d e m e n t  en 
cha ir ,  e t  su r  la m oyenne  d ’expériences  
faites s u r  des « tro is  q u a r ts  » e t  de  vieux 
lièvres, on  p e u t  é ta b l i r  à b ien  p eu  de 
chose près  q u e  le  po ids  de c h a i r  ne t,  
c 'es t-à-d ire  sans  os n i  p a ru re s ,  est de 
33 à 37 p. 0 /0  chez le t ro is -quarts ,  et 
de 40 à 43 chez le v ieux  lièvre.

Il fau t  b ien  se p é n é t re r  de ce p r in c ip e  
q u ’u n  l ièvre  p o u r  te r r in e  d o i t  ê tre  frais, 
ca r  c 'est u ne  e r r e u r  com plè te  d ’avancer 
q u 'u n  g ib ie r  à te r r in e ,  quel q u ’il soit, 
d o i t  avo ir  su b i  u n  c o m m en cem en t  de 
p u t ré fac t io n  q u 'o n  appe lle  le « faisan- 
dage ».

A près  l’a v o ir  d ép ou il lé  e t  v idé, en 
p re n a n t  b ien  garde  de ne  pas laisser 
écou le r  le sang  q u i  a dans l ’a p p rè t  de 
ce tte  te r r in e  u ne  u t i l i té  p re sq u e  aussi 
g ran d e  que dans le  civet, i l  faut, quand  
les en tra i l les  so n t  enlevées, c rev e r  la 
poche  de 1 estom ac et re c u e i l l i r  le sang 
dans  u n  bol j u s q u ’à la  d e rn iè re  goutte .  
Ce sang  est d ’a u ta n t  p lus  a b o n d a n t  que 
la  bête n ’a pas  été m itra i l lée  en  flanc, 
mais frappée en  c ro u p e ,  ce que saven t 
b ien  les v ieux chasseurs. Relirez éga le ­
m e n t  le  foie e t su p p rim ez-en  im m é d ia ­
tem ent le f ie l ,  de c ra in te  de l’o u b l ie r ;  
p renez  les p o u m o n s ,  le c œ u r  e t mettez  
le  to u t  s u r  u n e  assiette. T o u t  cela au ra  
sa place dans  la farce.

M ain tenan t,  t ranchez  le râb le  d o n t  
vous  pouvez d isposer  p o u r  a u t re  chose, 
é ta n t  do n n ée  la g ro sse u r  de  la  bête ; 
p o u r  cela, p rocédez  to u jo u rs  en le  p re  
n a n t  depu is  les p re m iè re s  côtes j u s ­
q u 'a u x  cuisses où  vous  le coupez  en 
d iagona le ;  laissez-y la queue.

Le râb le  m is à p a r t ,  i l  vous  res te  p o u r  
vo tre  te r r in e  : le d ev an t  du  l ièvre  d o n t

la v iande va vous  s e rv i r  p o u r  la farce, 
et les cuisses d o n t  les chairs  s e ro n t  c o u ­
pées en dés p o u r  la  g a rn i tu r e  de  le te r ­
r ine .

Commencez p a r  désosser le devant, 
en  ayan t b ien  so in  de g ra t te r  les os avec 
la po in te  du  cou teau , p o u r  n e  pas la isser 
d u  to u t  de c h a i r  après .  C’est, com m e 
d isen t  les  bo u ch ers ,  u n  désossage à 
b lan c  q u ’il fau t  faire, e t i l  v a u t  m ieux  
y m ettre  u n  p eu  p lus  de tem ps  p o u r  q u ’il 
so i t  fait b ien  à fond . Vous pouvez re ­
t i r e r  la langue et  la cervelle  p o u r  les 
m e t tre  aussi dans la  farce. Le po ids  de 
cette  v iande  re t irée  d 'a p rè s  le  devant, 
au g m en tée  de celle d u  b o u t  des cuisses, 
vous d o n n e ra  en v iro n  630 gram m es.

L a  garniture

Ce que nous  appe lons  ic i  <( g a r n i t u r e  » 
de la  te r r in e ,  ce so n t  des peti ts  m o r ­
ceaux  ca rrés  de lièvre, de ja m b o n  et de 
la rd  q u ’o n  m élange dans  la  farce. Dès 
que vous avez désossé le devan t du  lièvre, 
désossez les cuisses d o n t  vous  réservez 
les cha irs  p o u r  la g a rn i tu r e ;  les chairs  
du  h a u t  de jam bes se ro n t  a jou tées  dans 
la farce.

Avec u n  p e t i t  cou teau  m in ce  et t r a n ­
chan t,  enlevez la  pe tite  peau  et  les 
nerfs  qu i se t ro u v e n t  s u r  les cha irs  des 
cuisses, p u is  divisez ces cha irs  en  petits  
m orceaux  carrés  de 2 cen t .  1/2 de côté 
Que ces ca rrés  so ien t p lu s  ou  m o ins  ré ­
g u l ie rs ,  cela n ’a au c u n e  im portance ;  
l ’essentiel est q u ’i ls  so ien t  à p e u  p rès  
égaux  en grosseur .

Détaillez le jam b o n  exac tem en t de 
m êm e. Nous avons d i t  de le p ren d re  
c ru ,  si cela se p e u t  e t b ien  m aig re ;  nous  
a jo u to n s  q u ’i l  fau t  tâ ch e r  de l ’avoir  
b ien  ro u g e  p o u r  que , au  découpage de 
la te r r in e ,  sa c o u le u r  t ran ch e  n e t te m e n t  
e t fasse opp o s i t io n  à la c o u le u r  b ru n e
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des m o rc e a u x  de l ièvre e t à la c o u leu r  
b lan ch e  d u  lard.

A près  a v o ir  enlevé la c o u en n e  du  
m orceau  de la rd  gras, p renez  en v iro n  
150 g ram m es  de la rd  s u r  la p a r t ie  qui 
to u ch a i t  d ire c te m e n t  la couenne . D ivi­
sez-le en  la rdons , com m e p o u r  u n  bœ uf 
à la 'm o d e ,  e t coupez ensu ite  ceux-ci en 
peti ts  dés de  1 cent. 1(2 de côté envi­
ro n .  m ais  pas p lu s  gros.

A lors ,  rassem blez  dans  u n e  te r r in e  ou 
saladier  q u e lco n q u e  les ca rrés  d e l iè v re ,  
de ja m b o n ,  le la rd  en dés. le thym  et le 
la u r ie r .  S au p o u d rez  le to u t  d ’u n e  forte 
p incée  de sel ép icé ; versez dessus le 
cognac  et l ’hu ile ,  e t laisser m a r in e r  p e n ­
d a n t  q ue  vous allez p ro céd e r  a u x  autres  
ap p rê ts  m ais  n ’oubliez  pas de  s au te r  ces 
v iandes  de tem ps en tem ps  o u  de les 
r e to u r n e r  avec u n e  c u i l l e r  de bois , p o u r  
qu 'e l les  se p é n è t re n t  b ien  éga lem ent de 
la m arinade .

Zia farce

Vous avez d 'ab o rd  p o u r  cette  farce les 
cha irs  de l ièvre  qu i do iven t  rep résen te r,  
p o u r  les p r o p o r t io n s  d 'au tre s  viandes, 
650 g r .  Coupez-les d ’ab o rd  en  to u t  petits  
m orceaux ,  ce qu i vous  fac ili te ra  ensu ite  
l e u r  mise en  hachis ; coupez  p réa lab le ­
m e n t  de môme le filet de p o rc ,  la  roue lle  
de veau q u e  vous avez so in  d ’ab o rd  de 
b ien  d ébarrasse r  de tous ne rfs  e t fila­
m ents ,  e t enfin  le la rd  q u i  vous  reste  et 
qu i rep ré sen te  850 gram m es. Comme on 
p e u t  su p p o se r  que dans  b eaucoup  de 
m énages  où  cette  te r r in e  se ra  faite, il n ‘y 
a pas de m ach in e  à hacher  avec laquelle  
o n  p e u t  h a c h e r  to u t  ensem ble , vous p ro ­
céderez de la  façon su iv an te  q u i  vous 
sera p lu s  co m m o d e  et m o ins  fa tigan te  : 
Hachez d ’ab o rd  la c h a i r  de l ièvre e t  d é ­
posez-la s u r  u n  p la t .  Hachez ensu ite  le 
p o rc ,  le veau et le la rd  séparém ent,  pu is

jo ignez-les au fu r  e t à m esure  à ce qui 
est dé jà  p rê t .  Chacun de ces éléments 
d o i t  ê tre  haché  au ssi fin em en t q u ’une 
cha ir  à  saucisses, c ’est-à-d ire  fo rm er  
u n e  masse com pacte  e t un ifo rm e . R epre ­
nez a lors  le to u t  ensem ble  : lièvre , porc ,  
veau et la rd ,  et hachez enco re  p o u r  ob­
te n i r  u n  m élange parfa it .  Si vous  d ispo­
sez d ’u n  m o r t ie r  vous pouvez o b te n i r  ce 
m élange  enco re  p lu s  c o m p le t  e t u n e  
finesse de farce p lu s  g ran d e  en  m ême 
tem ps, ca r  p lu s  fin est le  hachis, et 
m ieux  ses d ifférents  é lém ents  s 'am alga­
m e n t  les u n s  avec les au tres .  Voilà p o u r ­
q uo i il est nécessa ire  q ue  ce tte  farce soit 
hachée aussi m e n u .  Donc, si vous  avez 
u n  m o r t ie r ,  pilez-y par  petites  q uan t i té s  
à la fois les v iandes déjà  b ien  hachées. 
Et q u a n d  chaque  espèce de  v iande a été 
a ins i  pilée à pa r t ,  réunissez les tou tes  
d ans  le m o r t ie r ,  o ù  vous les mélangez 
b ien ; A  défau t  de m o r t ie r ,  vous en  serez 
q u i t te  p o u r  h ach e r  p lu s  long tem ps, mais 
observez b ien  ce qu i est d i t  re la t ivem en t 
à la finesse de la  farce. L o rsque  vous 
com m encez  à h ac h e r  le to u t  ensem ble, 
a jou tez  le  sel épicé. C'est-à-dire q ue  p o u r  
m ieux  r é p a r t i r  le  po iv re  e t  les épices 
d a n s  la farce, vous mêlez a u p a ra v a n t  le 
po iv re  e t les épices avec le sel qu i ,  par  
ce fait, dev ien t  d u  « sel épicé ».

O bservations d iverses. —  Dans ces 
sortes  d ’ap p rê ts ,  la ques tion  de l ’assai­
so n n e m e n t  est t rè s  im p o r ta n te ,  e t il  y a 
l ieu de te n i r  com pte  de p lu s ieu rs  causes. 
D’u n e  façon généra le ,  l ’assa isonnem ent 
de c e s  farces à te r r in e s  e t à pâtés se règle 
à ra iso n  de 12 à 13 g ram m es p a r  l iv re  de 
farce; mais q u an d  le tem ps est h u m id e  on 
p e u t  a u g m e n te r  cette  dose de 2 g ram m es 
p a r  livre. Ici, n o t re  po ids  total de farce, 

q u an d  le  foie, sang, p o u m o n s ,  cœ ur, 
œufs, y s e ro n t  a jou tés ,  sera de 2 k i l .  400 
en v iro n ,  ce qu i ,  à 13 g r .  p a r  l iv re .
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d o n n e  62 g r.  Le  su p p lé m e n t  p o u r  a l le r  
à  70 g r . ,  so i t  8  g r . ,  a été p r is  p o u r  l 'a s ­
sa iso n n em en t  de  la g a rn i tu r e  qu i est en 
m arinade .

Si, au  lieu de fa ire  la farce soi-même, 
o n  l 'ache ta i t  chez le  ch a rc u t ie r ,  il en 
fau d ra i t  800 g ram m es, e t e lle  devra i t  
ê tre  p rise  b ien  grasse  en  p rév is ion  de 
l 'a d d i t io n  de la c h a i r  du  lièvre ; a u t r e ­
m en t ,  la farce sera i t  t ro p  sèche.

L e m élange d’eneem ble

La farce é tan t  hachée  aussi f inem ent 
que vous  aurez p u  y a r r iv e r ,  mettez-la 
d ans  le  salad ier  où  so n t  les m o rc e a u x  de 
l ièvre, jam b o n  et la rd , seu lem en t  ayez 
so in  de r e t i re r  a u p a ra v a n t  le  thym  et 
le  lau r ie r ,  A ceci a jou tez  :

Le cœ u r ,  le foie e t les p o u m o n s  que 
vous hacherez  trè s  finem ent;

Le sang  que vous  ne  m anquerez  pas de 
passer s 'i l  y avait  des caillo ts  dedans;

Les œufs q ue  vous m e ttrez  l ’u n  après 
1 a u tre ,  en t r i tu r a n t  v ig o u reu sem en t  le 
c o n te n u  du  saladier  avec u n e  c u i l l e r  de 
bois.

O bservation. —  Le m élange parfa it ,  
abso lu , de tous  ces é lém ents  est im p o r ­
tan t ,  s u r to u t  à cause des m o rc e a u x  de là  
g a rn i tu r e  qu i do iven t  se t r o u v e r  répart is  
d ans  la  farce d ’u n e  façon .égale. P o u r  
b ien  faire  ce m élange , il  est p re sq u e  n é ­
cessaire de le fa ire  à  la m a in  ; de q u e l ­
q ue  façon q u ’on  s’y p re n n e ,  i l  est néces­
sa ire  d ’y in s is te r  : que le to u t ne  fa sse  
p lu s  q u ’une m asse, et que les m o rcea u x  
de cha ir  de  lièvre, jam bon , e t la rd , soient 
b ie n ré p a r tis  d a n s la  fa r c e .

L a  terrine

Les d im en s io n s  de celle-ci d o iv e n lê t re  
e n v i ro n  de : 22 cen l im . de lo n g u e u r ,  
16 cen t im . de la rg e u r  a u  m il ie u  el 9 à 
1 0  cen t im . de p ro fo n d eu r .

S u r  les bardes de la rd ,  com m encez  p a r  
en  p ré lev e r  u ne  q ue  vous  ta il le rez  en 
ovale, et qu i vous serv ira  à c o u v r i r  la 
farce' q u an d  la  te r r in e  se ra  tou te  r e m ­
plie. Avec le reste des bardes, tapissez le 
fo n d  el les paro is  de  la te r r in e  q ue  vou 
rem plissez a lo rs  avec le m élange de farce 
et g a rn i tu re  p rép a ré .  Il vau t  m ieu x  ne  
pas verser  le to u t  en  b loc, e t le m e t t re  
p a r  quan t i té s  successives d ’u ne  livre  
en v iron ,  ce q u i  p e rm e t  de m ieu x  tasser; 
à chaque  fois, foulez b ien  la  q u an t i té  
que vous  venez de m e t t re  dans la  te r ­
r in e ,  avec vo tre  m a in  t rem pée  à l ’eau 
f ro ide  p o u r  que la farce ne  s’y co lle  pas. 
Il est très im p o r ta n t ,  répé tons- le ,  de fo u ­
le r  ainsi la farce m ise dans  la  te r r in e ,  et 
ceci afin q u ’il n e  s 'y  form e pas de vides. 
Vous po u rr iez  aussi to u t  verser  d ’u n  
b lo c  à la r ig u e u r ,  m ais  il  ne  f a u d ra i t  pas 
s u r to u t  n é g l ig e r  de fou le r .  La  te r r in e  
é tan t  rem plie ,  couvrez  la  farce avec la 
barde  ovale  de la rd  ré se rv é e ;  semez su r  
cette barde u ne  p incée  de sel épicé  ; 
m ettez  y aussi que lques  parcelles  de 
thym  e t  de lau r ie r ,  e t m ettez  le c o u v e r­
cle de la te r r in e .  Soudez b ien  celui-ci au 
m oyen d ’u n  c o rd o n  de pâte  ( s im p lem en t 
u n e  po ignée  de fa r ine  d é trem p ée  à  l’eau 
en  pâte  assez ferme) e t p lacez la te r r in e  
dans  u n  p la t  à r ô t i r  ovale.

L a  cuisson

Versez dans  le  p la t  assez d ’eau b o u i l ­
lan te  p o u r  q u ’i l  y en  ait  3 cen tim ètres  
de hau t  a u to u r  de la te r r in e ;  posez 
le to u t  ensem ble  s u r  le feu p o u r  
fa ire  re p re n d re  l ’éb u l l i l io n .  Mettez 
ensu ite  dans u n  fo u r  de  c h a le u r  assez 
forte e t d o n t  le degré devra  ê tre  m a in ­
te n u  to u jo u rs  le m êm e p o u r  a ssu re r  la 
rég u la r i té  de la cu isson . Le degré  de 
ch a leu r  du  fo u r  d o i t  ê tre  u n  p eu  m o in ­
dre  que ce lu i q u i  co n v ien t  p o u r  les rô ­
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tis, m ais i l  devra r e s te r  b ien  égal, nous  
le répé tons .

P e n d a n t  la  cu isson , veillez à ce que 
l ’eau  dans  le p la t  ne  v ienne  pas à ta r i r .  
A joutez-en  to u jo u rs  u n  peu de façon 
que , ju s q u 'à  la  J în ,  i l  se dégage de la 
v a p e u r  d ’eau  a u to u r  de  la  te r r in e  ; c'est 
fo r t  im p o rta n t

Le tem ps de cu isson  p e u t  se c o m p te r  à 
ra ison  de 3 2  à  3 5  m in u tes  p a r  livre . Or, 
to u s  les é lém ents  r é u n is  dans  la te r r in e  
re p ré se n te n t  dans  les 6 l iv res , cela fait 
3  heures 1 f l  à  3  heures l ' f i .  In d ép en ­
d a m m e n t  de cela, on  p e u t  con s ta te r  l'à- 
p o i n t d e  la cu isson  au m oyen d ’u ne  ai­
g u il le  à p iq u e r  qu i ,  enfoncée dans la 
te r r in e ,  en d o i t .so r t i r  b rû lan te .  Encore  
p a r  l ’ex am en  de la graisse m on tée  à la 
surface. . \ in s i ,  ta n t  q u e  cette  graisse esl 
t ro u b le ,  c ’est q u ’elle est enco re  mélangée 
de ju s  m o n ta n t  de la farce ; aussitô t 
q u  e lle  a p p a ra i t  c la ire ,  o n  p e u t  en  c o n ­
c lu re  q u e  la  cu isson  est à p o in t .

M ise  en presse

Q uand la  te r r in e  est so r t ie  d u  four, 
laissez-la rep o se r  p e n d a n t  12 à 13 m i n u ­
tes. J.e couverc le  é tan t  en levé , couv rez -  
la  avec u ne  p lan ch e t te  ta il lée  en  ovale  el 
p o u v a n t  s’-emboiler d a n s  la- teiTine 
m êm e ; posez dessus u u  poids de 5 k i l . ,  
e t  laissez re f ro id i r  ju sq u 'a u  lendem ain . 
Celte mise en  presse a p o u r  b u t  de res­
s e r re r .  de so u d e r  le m élange de farce 
q u i  se t ro u v e  u n  p eu  désagrégé p a r  le 
t rava il  de la  cu isson .

Conservation

Une te r r in e  de cette  im p o r ta n c e  cons­
t i tu e ,  co m m e i l  a été d i t  au  com inence- 
n icn t ,  u ne  réserve  de garde-m anger.

Il s’ag it  d o n c  de  la conse rve r  abso lu ­
m en t  in tac te ,  en p ro céd an t  a ins i  : Las­
sez d ’ab o rd  la te r r in e  u n  in s tan t  au  jo u r ,  
ou  trem pez-la  dans de l ’eau chaude . R e n ­

versez le co n te n u  de la te r r in e  s u r  u ne  
tab le , e t re t irez  to u t  le ju s  p r i s  en  gelée 
q u i  se t ro u v e  so it  dedans, so i t  a u to u r  de 
la  te r r in e .

Si ce ju s  é ta i t  laissé, i l  f in ira i t  par  
a ig r i r  e t gâ te ra i t  to u t .  A près  avo ir  b ien  
lavé et essuyé l ’in té r i e u rd e  la  t e r r i n e , r e ­
m ettez  le  b loc  dedans et com blez le  vide 
q u i  s’est fo rm é en y ve rsan t  du  bon  sa in ­
d o u x  s im p lem en t fondu . Versez en  éga­
lem en t  u n e  épa isseur  de 7 à 8 m il l im . 
s u r  le  dessus de la te r r in e ,  et laissez 
figer.

A u c u n e  au tre  g ra isse  que le sa in d o u x  
ne  c o n v ien t  p o u r  la  con se rv a t io n  des te r ­
r ines ,  quelles q u ’elles soient.

Enfin, reco m m an d a t io n  q u i  a so n  im ­
p o r tan ce  ; q u a n d  la te r r in e  sera entamée, 
ayez so in  de te n i r  to u jo u rs  u n  p e t i t  
carré  de barde  de la rd  a p p l iq u é  su r  la 
p a r t ie  en tam ée ; ceci p o u r  év ite r  le hàle, 
(jui ob l ig e ra i t  à faire u ne  p a ru re  su r  la 
te r r in e  tou tes  les fois q u e  l ’o n  en p r e n ­
dra i t .  P k r r a u t - J ü n io u .

L e  g r a n d  su c cè s  d e  c e t  h iv e r  sera  la  n o u ­

v e lle  la m p e  à  a lc o o l, d ite  «  B ec  N a tio n a l ». 

q u e  la n c e  la  m a iso n  H e n r y ,  h  la  P e n s é e ,  e t  qui 

d étrô n e  to u s  le s  é c la ira g e s  au  p é tr o le ,  acé- 

tv lè n e , e tc . C e  b e c  s ’a d ap te  s u r  to u te s  le s  

la m p e s :  i l  e s t  g a ra n ti san s d a n g e r , b rû le  

3 ce n tim e s  p a r h e u re , se  m e t  en  v e ille u s e  sans 

ch a lu m ea u  v e ille u se , s ’a llu m e  se u l san s a cc e s­

so ire  su p p lé m e n ta ire , e t  a  u n e  te lle  in te n s ité  

d e  lu m iè re  q u e  la  m aiso n  H e n k y  a  dù  y  p ou r­

v o ir  e n  c ré a n t d e s  a b a t-jo u r sp é c ia u x  d ’u ne 

fo rm e  n o u v e lle  e t  trè s  é lé g a n te  : c 'e s t  le  der­

n ie r  m o t d e  l ’ é c la ira g e  m o d ern e . L e  b e c  a v e c  

v e r r e ,m a n c h o n s ,e tc .p d a n s u n c a r to n , i j f r .  50. 

F xrire  à  la  P e n s é e ,  5, F a u b o u rg  S ain t-H on oré  

P aris .

O R F È V R E R I E
C o u v e r t s ,  C o u te l le r ie  

11,  r .  d e s  P e t i t a - C » r r e * n x ,  P a u i sQ ueillé II
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P A I N S  S U I S S E S
XCELLENT hoFs-d’œ uvre  chaud  , 
d u ne  g ran d e  s im p lic i té  d 'ex é ­
cu tion  el  as<ez substan tie l  p o u r  

c o n s t i tu e r  « u n  p la t  », dans  le cas où 
p r is  de c o u r t  p a r  des convives in a t te n ­
d u s  il fau t,  en to u te  hâte , a jo u te r  q u e l ­
que chose au  repas  t ro p  juste .  On a en 
effet to u jo u rs  sous la m a in  du  p a in ,  du  
f rom age de Gruyère, des b lancs  d ’œufs 
e t  de la gra isse  à f r i tu re  : ce so n t  ces 
é lém ents qu i co n s t i tu e n t  nos Pa ins  
suisses, e t en  u n  q u a r t - d ’heure  au  p lus, 
on  p e u t  servir.

Proportions

P o u r  l) ou  6 pe rsonnes  ;
340 g r.  de f rom age de G ruyère  râp é  ;
2 b lancs  d 'œ ufs  ba ttu s  en neige 

ferm e ;
10 t ranches  de p a in  de m ie ;
2 cuillerées à soupe de  crèm e ou 

d ’excellen t lait rédu it .
O bservation im p o rta n te . —  C om pter  

1 70  g r . de fr o m a g e  p a r  b lanc  d'ti-uf 
em ployé. Si l ’o n  m et m o ins  de from age, 
la  pâ te  n ’a pas assez de consis tance , et 
c ’est s u r to u t  su r  de petites  quan ti tés ,  
avec u n  seul b lanc  p a r  exem ple ,  quand  
o n  fa it  des pa in s  p o u r  d e u x  personnes ,  
que cette différence peu t  a v o ir  u n  effet 
t rè s  p ré ju d ic iab le ,  aussi  m in im e  qu  elle 
semble.

l ia  pâte

Le from age deG ruyère  é ta n t  f inem ent 
râpé, ba ttez  les b lancs  d 'œ ufs  en  neige 
ferm e. Nous avons so u v e n t  répé té  ici 
des in s t ru c t io n s  re la t ives  à ce su je t .  
Disons de nouveau  q u ’à défau t  de la

bassine spéciale, en  cu iv re  no /i  étamé, il 
fau t  év iter  to u t  us tens ile  é tam é q u i  fait 
g re n e r  les œufs, l ’ém ail  aussi b ien  que 
les te rr ines  de faïence, les saladiers  de 
porce la ine  p ré se n te n t  le m êm e désagré­
m en t  la p lu p a r t  du  tem ps, m ais à un  
degré b ien  m o in d re .  Si vous  avez u n  
poêlon  d ’office en  cu ivre ,  p renez  le de 
p ré fé rence  à de la po rce la ine .

On ba t  les œufs d o u cem en t  p o u r  co m ­
m encer,  en  a u g m e n ta n t  de force  à m e­
su re  qu  ils m o n ten t  en  neige ; p o u r  que 
cette  neige so it  v ra im e n t  ferm e, elle 
do it  su p p o r te r  les den ts  d ’u n e  fourche tte  
posée dessus sans y enfoncer.

Mélangez a lo rs  en  tro is  fois le from age 
d ans  les blancs, avec u n e  carte  ferme 
ou  u ne  large  c u i l le r  de bois, e t  si le mé­
lange est t ro p  sec p o u r  p o u v o ir  s ’effec­
tu e r  convenab lem ent,  h um ectez- le  avec 
de la crèm e fraîche, ou  à défaut, d ’excel­
len t  lait ; si l ’on  n ’est pas t ro p  p ressé ,on  
fait b o u i l l i r  la q u a n t i té  doub le  du  la it  
nécessaire , p o u r  le r é d u i re  ef l ’avo ir  
ainsi m e il leu r .

Vous avez d o n c  u ne  espèce de pâte 
sableuse, pas d u  to u t  u n ie  et se dé tachan t  
en g ro s  f ragm ents  dans  la te r r in e .  La 
crèm e ou  le la it  q u ’on  a jo u te  (avec 
grande p ré c a u t io n  p o u r  n ’eû pas m ettre  
t rop ) ,  d o i t  m e t t re  la pâ te  au  p o in t  n é ­
cessaire p o u r  q u 'o n  pu isse  la t a r t in e r  
s u r  les t ranches  de p a in  avec le cou teau .  
On vo it  d o n c  q ue  sa consis tance  do it  
ê tre  très fe r m e  e n co re ,co m m e celle  d un  
pâté  haché  p a r  exem ple .

£ e  pain

Si 1 o n  dispose de pa in  de m ie ,com m e 
les pa in s  ang la is  carrés  q u ’o n  fa it  p o u r  
es sandw ichs, ce sera n a u re l le m e n t  p ré ­

férable . En ce cas, i l  n ’y a, avec u n  bon 
c o u te a u ,q u ’à c o u p e r  des t ranches  épaisses 
d 'u n  bon cen tim ètre ,  e t à les r e ta i l le r
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en  rec tang les  (carrés longs), p u is  à r o ­
g n e r  to u te  la  c ro û te  des bo rds ,  de façon 
à o b te n i r  des tran ch es  ayan t en v iro n  
8 cent, s u r  4.

Si l 'o n  n 'a  pas de pa in  de m ie spécial, 
p re n d re  d u  p a in  o rd in a i re  à m ie serrée, 
q u i  n 'a i t  p o in t  de larges t ro u s ,  e t  p ro ­
céder de m ôm e façon p o u r  ta i l le r  des 
t ran ch es  d e  d im en s io n s  aussi égales que 
possib le . T o u jo u rs  s u p p r im e r  to u te  p a r ­
tie  de c ro û te .  Si, n 'ay an t  p o in t  de  pa in  
à m ie se rrée ,  « les œils » ou  t ro u s  son t 
t ro p  g ra n d s  , b o u ch e r  avec u ne  m iette  
d e m i e  rap p o r tée ,  et o b se rv e r  que c’est 
d u  côté a ins i  bouché  q u 'o n  pose ra  la 
pâte.

Quel q u e  so it  le pa in  em ployé , il  do it  
to u jo u rs  ê tre  rassis  au  m o in s  de la 
veille.

T rem pez  dans  du  la i t  u n  cô té  seu le­
m e n t  de chaq u e  t ran ch e  ; c 'es t  su r  ce 
côté q u e  l 'o n  a p p l iq u e  la pâte.

Etendez la  pâ te  s u r  le côté t rem p é ,  e t 
tar linez-la  de  l’é p a is se u rd ’u n  do ig t ,  b ien  
ré g u l iè re m en t ,  s u r  tou te  la surface t r e m ­
pée, de façon q ue  cela figure u n  trè s  gros 
d o m in o ,  au x  angles et aux  bords  b ien  
d ro i ts .  Avec la  l&me d ’u n  cou teau  h u ­
m ide ,  vous lissez b ien  la pâ te  su r  le  pain , 
où  elle adhère  du  reste p a r fa i tem en t  e t 
res te  b ien  dans  la fo rm e  q u ’on  lu i  donne .

P our frire

Il fau t  de  la f r i tu re  fra îche, e t t o u ­
jo u rs  de  p ré fé rence ,  d u  sa in d o u x ,  p lu s  
ou  m o in s  m élangé  de graisse de ro g n o n  
de bœ uf. La f ra îc h e u r  de celte  f r i tu re  
est nécessaire  parce q ue  les p a in s  absor­
b e n t  to u jo u rs  u n  p eu  de graisse, e t si 
cette  graisse est b ru n ie ,  u n  p eu  âcre  
déjà , le g o û t  s’e n  re t ro u v e ra  d ’u ne  fa­
çon  t ro p  m arquée .

La f r i tu re  d o i t  ê tre  très chaude  au  
m o m e n t  d ’y m e t t re  les pa in s ,  afin de

jus te  les sa is ir  e t les do re r ,  sans les 
p é n é tre r ,  e t s u r to u t  afin que la pâ te  ne 
s 'é p a rp i l le  pas. Il fau t  d o n c  que la f r i ­
t u r e  com m ence à  J'urner au m o m en t d ’y 
p lo n g e r  les pains.

La f r i tu re  do it  ê tre  assez abondan te  
p o u r  p ré sen te r  une p ro fo n d e u r  sulli- 
san te  et q u e  les pa ins ,  q u an d  ils y son t 
p longés ,  ne  to u c h e n t  pas le fond  de la 
poêle , oû  ils a t tachera ien t .

J u s te  5  m inu tes  avant de serv ir ,  m e t­
tez les pa ins  dans  la f r i tu re ,  le cô té  de 
la pâ te  en  dessus ; q u an d  le dessous, 
c ’est à -d ire  le  côté du pa in  seu l est doré  
.com m e u n  beau c ro û to n  bien  jau n e ,  
glissez l 'écu m o ire  p o u r  les r e to u rn e r  
de façon à p lo n g e r  le côté (lu from age 
dans la  f r i tu re .  Celui ci est t rè s  vite  c o ­
lo ré  e t achève enco re  de gonfler.  La  f r i ­
tu r e  é tan t  ten u e  bien  chaude , —  on  la 
laisse en p le in  feu pen d an t  ce tem ps — 
la  pâ te  se co lo re  sans s 'é p a rp i l le r  du 
to u t .  Egouttez-les v iv em en t  d u  côté du  
pa in ,  e t servez su r  u n  p la t  chaud  ga rn i  
d ’u n e ,  serv ie t te  , avec des assieiles 
chaudes.

Le p a in  d o i t  ê tre  c ro u s t i l lan t  à 1 e x té ­
r i e u r  e t t e n d re  à l ’in té r ie u r  ; la pâ te  do it  
p ré se n te r  une m ince  p e ll icu le  dorée ,  et 
ê tre  gonflée, filante e t b ien  moellense.

L.V V I E I L L E  C .V T I I E R I X E .

^ V I S
D an s n o tre  p ro ch ain  n u m éro , n ou s e n tre ­

tie n d ro n s nos le c tr ic e s  d 'u n  n o u v e a u  p ro d u it 
a lim e n ta ire  q u i v ie n t  d e  fa ire  so n  ap p arition  en 

F ra n ce  e t q u i e s t  a p p elé  à  jo u e r  u n  rô le  des 
p lu s  im p o rta n ts  d a n s l 'h y g iè n e  alim enta'tre : 
L e  »< T r is c u t t  » , t e l  e s t  so n  n om , jo u it  d ep u is 
q u e lq u e s  a n n é es d ’u n e  fa v e u r  to u te  sp é c ia le  en 
A n g le te rre  e t  e n  A m é riq u e . L e s  b e so in s a u x ­
q u e ls  i l  rép o n d  so n t u n  su r  g a ra n t d e  so n  su c ­

cès , e t  il re v e n a it au P o t - a b - F e u  d  é tr e  u n  d e s 
p re m ie rs  à  le  s ig n a le r  e t  à  en fa ire  re sso rtir  
to u s  le s  a v a n ta g e s  à  se s  fid è les le c tr ic e s .
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P O T A G E  A U  P O T IR O N  
É P A U L E  D Ê  M O U T O N  A  L A  C H IC O R É E  

P O U L E T  R O T I 
T O M A T E S  F A R C IE S  

P O M M E S  A  LA  C H A N 0 I5 E S S E  

«Oo-
H A R E N G S  B O U IL L IS  S A I'C S  M O U T A R D E  

B IF T E C K S  G R IL L É S  M A IT R E  ' ' ’H O T Ï L  
P iiM H S S  DE F E -IR E  S O U F F L É E S  

T E R R IN E  D E  L IÈ V R E  A LA PA Y SA N N E  
H A R IC O T S  V E R T S  SA U T É S  

P U D D IN G  A U  M A ÎZEN A

PO T A G K  Q U E U E  D E B Œ U F 
P IL A F F  D E L A N G O U S T E *  LA  FR A N Ç A IS E  

R IS  D E  V E A U  A LA  M A R É C H A L E  
P E R D R E A U X  R O T IS  

C É L E R IS -R A V E S  F A R C IS  
G A T E A U  D E  PO M M ES

■»0*
Œ U F S  B R O U IL L É S  A U X  C R O U TO N S 

P i y T S  DE L A P E R E A U X  P U R É E  S O U B 'S E  
C H A T S A U B B Ia N T  G R IL L É , SA U C E B É A R N A IS E  

F L A G E O L E T S  SA U TÉS 
PO M M E S  A LA  B R U X E L L O IS E

PO T A G E  JU L IE N N E  
B A R B U E  S A U C E  H O L L A N D A IS E  

P E R D R E A U X  A U X  O L IV E S  
F IL E T  D E  B Œ U F  A  L A  L O R R A IN E  

F A IS A N S  R O T IS  
P A IN  M O IIfS E L lN E  A U X  T O M A T E S  

G E L É E  A U  K IR S C H

P A IN S  SUISSES 
L A N G U E  D »  B Œ U F  KN M A T E L O T E  

PO M M E S D E T E R R E  FA R C IE S  
C O M P O T E  D E  P O IR E S

B ÏU R R B C K S  A LA  T U R Q U E  
B E C H A M E L  D E  PO ISSON 

F R O M A G E  D 'Œ U F S  A  LA  M A Y O N N A ISE  
C H O U  F A R C I A U  M A IG R E  

PO IR E S  A U  G R A T IN

-O*
S O U P E  T O Ü R IN  A  LA  V IL L A G E O IS E  

C R O Q U E T T E S  D E  PO M M E S  D E  T E R R É  
A N G O IL L E  SA U C E T A R T A R E  

F O N D S  D A B T IC H A U T S  A  LA  M A IN T E N O N  
PO M M E S C O N C IE R G E

l .  kAiUsh 
i Viande LIEBiG IND ISPENSABLEJnn4

TOUTE BONNE CUISINEi

S O U P E  T O U R I N
A L A  V I L L A G E O I S E

KTTE soupe  qu i est spéciale à 
que lques  co n trée s  du  P é r i ­
go rd ,  n ’est, en som m e q u ’une 

soupe  à l’o ig n o n  et au la it  liée  aux 
œufs, ou  s im p lem en t  a u x  b lancs  d 'i ru f .  
Ce qu i lu i d o n n e  son  ca rac tère  o r ig in a l ,  
c e s t  que dans ces pays o n  la re lève avec 
que lques  g ou tte s  de v e r ju s  (dans la sai­
son  du  ra is in ) , mais cette  a d d i t io n  ne 
p la î t  pas a to u t  le inonde, e t  b ien  loin 
de la conseille r ,  n o u s  la su p p r im o n s  
n e t tem en t .  En som m e, c ’est u ne  soupe  
usuelle  de m énage, appé tissan te  et subs­
tan t ie l le  que n o u s  d o n n o n s  ici.

Proportions

P o u r  0 pe rso n n es  ;
200 g r .  d ’o ignons, so it  2 m oyens  ;
130 g r.  de b e u r re  ;
1 l i tre  3 /4  en v iro n  de la i t ;
13 g r .  de farine  ;
1 0 0 g r .d e  verm ice lle ;
18 g r .  de sel ;
2 œufs en tie rs  ou  4 b lancs d ’œ ufs  ;
T em ps nécessa ire :  25 à 30 m in u te s .

Il'oignon

Là est le p o in t  de dép a r t  du  potage,
1 o ig n o n  devan t  ê tre ,  n o n  pas revenu  
som m airem en t com m e cela se fa it  s o u ­
vent, mais p o u r  ainsi d ire  f r i t  dans le 
beu rre ,  et ten u  de belle  c o u le u r  b londe .
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Cet o ig n o n  est laissé dans la  soupe , ou 
d u  m oins  il d o i t  y  ê tre  laissé ; s eu lem en t 
i l  y a b eaucoup  de pe rso n n es  qu i n ’ai­
m e n t  pas l 'y  t ro u v e r ,  e t i l  se ra  in d iq u é  
p lu s  bas co m m en t  on  p e u tp ro c é d e r  dans 
ce cas e t  c o n te n te r  to u t  le m o n d e  même 
ceu x  qu i o n t  p o u r  ce légum e u n e  r é p u ­
gnance  b ien  arrê tée.

Em incez  vos o ig n o n s  trè s  f inem ent, 
aussi fin q ue  vous  le p o u r re z ,  e t je  dis 
ém incer  e t  n o n  hacher : c 'est d o n c  en 
très m inces  tran ch es  q u ’ils d o iv en t  être  
coupés. M ettez-les dans u ne  casserole à 
bords  hau ts  e t  à fo n d  assez é p a is —  p o u r  
q u ’o n  puisse  b ien  chauffer sans brù- 
l e i — avec 100 g r .  de vo tre  b e u r r e ;  p o ­
sez s u r  feu assez vif, et avec u n e  c u il le r  
de bo is  rem uez p e n d a n t  5 ou  6 m i­
n u te s  p o u r  fa ire  r é d u i re  l’eau  de végé­
ta t io n  des o ignons .  A u  b o u t  de ce tem ps 
re t irez  la casserole  s u r  le cô té  du  feu, 
e t  finissez de f r ire  e t c o lo re r  les o ign o n s  
to u t  d o u c e m e n t , en  les r e m u a n t  de 
tem ps en tem ps, ce qu i dem ande  env i­
r o n  8 m in u te s .  P o u r  ê tre  à p o in t ,  l ’o i­
g n o n  d o i t  ê tre  de te in te  u n ifo rm é m e n t  
dorée , e t u n  peu sec sous la d e n t  : il 
d o i t  ê tre  f r i t  en  u n  mot.

. \ jo u te z  a lo rs  la  f a r in e ,  mélangez-la 
b ieu  avec l 'o ig n o n ,  e t  faites-la cuire, 
to u jo u rs  à feu d o u x ,  p e n d a n t  que lques  
ins tan ts ,  e t sans cesser de  re m u e r .  \  ce 
m o m e n t ,  vous  pouvez  a jo u te r  le  lait.

l ie  la it

11 est u n  p r in c ip e  q u i  a été  souven t  
reco m m an d é  et qu i d o i t  l ’ê tre  encore 
ic i  : c 'est de fa ire  b o u i l l i r  le la it  au 
p réa lab le  p o u r  n ’im p o r te  quelle  p ré p a ­
ra t io n  où  i l  d o i t  être  em ployé. C’est 
une-mesure de p ré c a u t io n ,e t  u n e  bonne , 
qu i n e  d o i t  jam ais ê tre  négligée , parce 
q u ’il p e u t  a r r iv e r  que , p o u r  u n e  cause 
o u  p o u r  u n e  a u tre ,  le  la it  tou rne .

Cette cause, on  se l ’ex p lique  ou  on  
cherche  à se l ’e x p l iq u e r ,  m ais en a t t e n ­
d an t  to u t  esta recom m encer ,sans  c o m p te r  
la dépense qu i est doub le .

V ous devez d o n c  m e t t re  le lait à 
b o u i l l i r  p e n d a n t  que vous ém incerez  et 
ferez f r i re  l’o ig n o n ,  l 'o u r  le m o u il le ­
m en t,  p rocédez  a ins i  ; versez le  la i t  s u r  
l ’o ig n o n  p a r  petites  p ar t ies  e t en  re ­
m u a n t  avec u n  p e t i t  fouet en  fil de fer 
ou u n e  c u i l le r  de bois, m ais p référez  le 
foue t  q u i  est p lu s  com m ode. Ceci p o u r  
dé layer la farine  qu i est le  p re m ie r  élé­
m en t  de liaison de la soupe , e t qu i se 
m e t t r a i t  im m a n q u a b le m e n t  en g ru m eau x  
si le la i t  b o u i l la n t  é ta i t  versé d ’u n  tra i t .

R em uez su r  le feu ju s q u 'à  ce que 
que l ’éb u l l i t io n  so it  b ien  rep r ise ,  to u ­
jo u rs  p o u r  év ite r  les g ru m e a u x ,  a joutez 
le sel, e t re tirez  la casserole s u r  le côté, 
de façon q u e  le l iqu ide  se m a in t ien n e  
en  pe ti t  b o u i l lo n n em en t .

l ie  verm icelle

Celui-ci co n s t i tu e  la g a rn i tu r e  de la 
soupe, et i l  p o u r ra i t ,  au b eso in ,ê tre  rem  
placé  p a r  des pâles  fines, m ais le ver­
m icelle  est m ieu x  dans  la façon « v illa­
geoise. )) A près  l 'a v o ir  b ien  défa it  su r  
u n e  assiette, faites-le to m b er  en  p lu ie  
dans le la it  b o u i l lan t ,  et laissez pocher  
to u t  d o u cem en t  p e n d a n t  10 à 12 m i­
n u te s  ; « p o c h e r  » signifie to u t  p rès  de 
b o u i l l i r ,  m ais sans a r r iv e r  à la vé r i tab le  
éb u l l i t io n .

l ia  lia ison  et le  beurre

Detix m in u te s  avan t  de se rv ir ,  battez 
les œ ufs  ou  les b lancs  d ’œufs dans  un  
bol, com m e p o u r  u n e  om elette . La liai 
son  se fait to u ta u s s i  b ien  avec les blancs, 
e t  c 'est u ne  occasion d 'u t i l i s e r c e u x d o n t  
on  d isposera it ,  si on  avait em ployé les 
jau n es  p o u r  a u t re  chose. Commencez
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p a r  délayer l 'œ u f  p e t i t  à p e t i t  avec q u e l­
ques  cuillerées de la  soupe , p o u r  r é ­
chauffer p ro g re ss iv em en t;  versez-le dans 
dans la casserole e t laissez d o n n e r  e n ­
core  d e u x  ou  tro is  b o u i l lo n s  à la  soupe, 
ce q u i  est suffisant p o u r  c u i re  l ’œ uf.  Au 
cas où  il  subs is te ra i t  que lques  p e ­
ti tes  parcelles de  b lanc  solidifiées et 
visibles, i l  n ’y a pas à s ’en inq u ié te r .  
Certa ines  m énagères  se b o rn e n t  m êm e à 
le ba ttre  som m airem en t ,  e t il se tro u v e  
p o u r  a ins i  d ire  sous la fo rm e  d ’œufs 
b rou il lé s  dans  la  soupe, q u i  n ’en est pas 
p lu s  m auvaise  p o u r  cela.

Le  po tage  do it  ê tre  p lu tô t épais, ainsi 
q u ’il con v ien t  p o u r  la  m ode  paysanne ; 
mais i l  est bon de ré se rve r  u n  peu du  
la it  chaud , p o u r  l ’éc la irc l r  au  besoin, 
e t selon les goûts.

Ju s te  au m o m en t  de verser  dans la 
soup iè re ,  a jou tez  le  b e u r re  qu i vous 
reste  (üü gram m es),  e t ayez so in  de le 
fa ire  hors d u  f e u ,  p o u r  q u e  ce b e u r re  
conserve  sa saveur.

A u t r e  m a n i è r e

J ’ai d i t  p lu s  h a u t  que b e au co u p  de 
pe rso n n es  q u i  o n t  u ne  sa in te  h o r r e u r  
p o u r  l’o ig n o n ,  ne  dé tes ten t  pas du  to u t  
la Soub ise ,  c 'est-à-dire  l ’o ig n o n  en  p u ­
rée. II n e  s 'agit donc  q u e  de le d iss im u ­
le r  en le  passant.

Dans ce cas ; 1® faites f r i re  l 'o ig n o n  
au beu rre ,  p oudrez  le  avec la  fa r ine ,  et 
niouillez-le  au  la i t  b o u i l l i ,  com m e i l  est 
d i t .  Laissez b o u i l lo n n e r  to u t  d o ucem en t 
p e n d a n t  8 à 10 m in u te s .  2° En m e ttan t  
To ignon  en m arche, tenez p rê te  de  l’eau 
bo u i l lan te  (3/4 de l i t re ]  salée a ra ison  de 
7 à 8 g ram m es au  l i t re .  Je tez  dans cette 
eau  le verm icelle  b ien  défait, e t  laissez- 
le p o c h e r  p e n d a n t  q u e  vous ap p rê tez  la 
soupe. 3® Ajoutez  la l ia ison  to u t  com m e 
il  est exp liqué ,  e t versez la soupe dans

la so u p iè re  en  la  p a ssa n t,  p o u r  recueil  
l i r  l ’o ig n o n  dans la passoire , ce q ue  l ’on 
ne  p e u t  pas fa ire  q u an d  le verm icelle  
est poché d irec tem en t  dans  la soupe  ; 
4® Passez v ivem ent cet o ig n o n  en le fo u ­
lan t  avec le p i lo n  à p u ré e ,  e t en  vous 
p laçan t  au-dessus de la  soup iè re ,  o u  b ien  
passez-le au  tam rs si vous n ’avez pas  u ne  
passo ire  assez fine, et a jou tez  la  purée  
ob ten u e  dans  la soupe. 3® Complétez avec 
le b e u r re  (dans la soup ière  mêm e); rem uez 
p o u r  le fa ire  foudre  et b ien  m é lan g er  la 
p u rée  d ’o ig n o n  en  môme tem ps, e t a jo u ­
tez f inalem ent le verm ice lle  ap rès  l 'avo ir  
b ien  égoutté .

L e  V oyacjei r 

E xp é r im en té  et a pprouvé  p a r  
L a V ie il le  Ca t h e r ix e .

Potage à la Bren^eff^aVen
A U

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

D an s la  q u a n tité  d ë a u  fro id e  n é c e ss a ire  au 

p o ta g e , fa ite s  c u ire  d o u c e m e n t u n e  p e tite  p o i­
g n é e  d e  le n t ille s  ; jo ig n e z - y  le  b la n c  d e  g r o s  
p o ire a u x  fin em en t é m in cé , e t  un p eu  d e  c é le r i 

é g a le m e n t c o u p é  fin  ; e t  p lu s  ta rd  u n e  p e tite  
sa u c is se  fu m é e . V in g t  m in u te s  a v a n t d e  se rv ir , 
a jo u tez  la  q u a n tité  d e  T a p io ca -B o u illo n  suffi­
san te  p o u r b ie n  lie r  le  p o ta g e  q u e  v o u s  se rv e z  

te lq u e l ,  a v e c  la  sa u cisse  co u p ée  e n  m o rc e a u x . 
G o û te z  p o u r le  sel.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  se trouve au 
Dépôt Central : S 4 , rue de la  Verrerie, Paris,et aux  
dépôts de P a ris . P o u r  la Province, [adresser au  

Dépôt central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de 10 cartouches................ ......................... Fr. 1 90

En boite de fer blanc de a ;  potages................. 4 »
En \ /a boite de fer blanc de i a potages . . . .  2 » 

Remise de lo  o/o sur tout achat de i6  fr. aux 
abonnées du Pol-au F eu .

CARMËINE É L I X I R  BT PA TE
D E N T i r R I C E B  H Y G IE N IQ U E S  
110. R ue de H ItoU , P a rle , u t  l’ea ro e t.
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L E S  S A Y O U R I E S

N n o u s  a dem andé  à d ifférentes re­
p r ises  d ’e x p l iq u e r  ce que so n t  
ces savouries , é trange té  gas tro ­

n o m iq u e  qu i a f ranch i  la  M anche p o u r  
v e n i r  s ' in t ro n is e r  s u r  que lques  tab les  p a r i ­
s iennes. C'est enco re  u ne  conséquence  de 
la tendance  m arq u ée  que n o u s  avons en 
F rance  de su iv re  les usages ang la is ;  
m ais, au m oins ,  ne  devons-nous  a d o p te r  
que ceux  q u i  so n t  b ien  en r a p p o r t  avec 
l ’e s thé tique  du  g o û t  français . Ce serait 
a s su ré m e n t  u n  to r t  de p ré te n d re  que 
n o u s  avons le m o n o p o le  abso lu  des in ­
n o v a tions ,  e t  que ni la cu is ine ,  n i  les 
tab les  é trangères  ne  peu v en t  a v o ir  d ' i n ­
té rê t  p o u r  no u s .  II y a au  co n tra ire  
b eaucoup  à a p p re n d re ,  e t  la p reu v e  c ’est 
q ue  n o u s  avons  vu lgarisé  cer ta ins  plats  
é t ran g ers  parce q u ’ils m ér i ta ien t  de 
l 'ê t re ,  e t  q ue  n o u s  co m p re n o n s  q u ’il 
fau t,  en  m atière  d 'a l im e n ta t io n  où  la 
varié té  est u n e  loi, savo ir  user  d ’u n  ra i­
sonnab le  éclectisme.

Nous n ’affirmerons pas cep endan t que 
l ’im p o r ta t io n  anglaise  d o n t  il s ’ag it  ici 
se généra lisera  en F ra n c e ;  n o u s  croyons 
p lu tô t  q ue  s i  la  m ode en  est adoptée  u ne  
fois en  passant, ce sera un  s im p le  effet 
de cu r io s i té  e t r ie n  au delà.

Mais p u isq u e  cet usage a déjà été 
accue il l i  en que lques  endro its ,  n o u s  de­
vons  en  p a r le r ,  en  ex p l iq u e r  le bu t ,  en 
d iscu te r  F u t i l i té  e t d o n n e r  que lques re ­
cettes de ces savouries  anglais.

Q u’est ce en  som m e q u e  ces savouries  ? 
T ou t s im p le m e n t  de pe tites  choses e n ­
diablées, c 'est-à d ire  d o n t  la  no te  très 
po iv rée  est la c a rac té r is t ique  et d o n t  ’a

p lace de  service est ap rès  les places. 
L eu r  b u t  p r in c ip a l ,  s in o n  u n iq u e ,  est 
d ’i r r i t e r  le  gos ie r  e t de m e ttre  en a p p l i ­
ca t ion  le conseil de Rabelais  : Hoire sec 
et long tem ps.

Il Hors d 'œ u v re  » de la fln , te lle  p o u r ­
ra i t  ê tre  la  d é n o m in a t io n  à le u r  appli  
q u e r ,  s’ils n 'é ta ie n t  déjà baptisés du  no m  
de II S avouries  h o u  « Bonnes-bouches », 
e t  l ’on  ne  s 'e x p l iq u e  g u è re  c o m m e n t  on  
a p u  qua lif ie r  ainsi des choses qu i i n c e n ­
d ie n t  le  palais .  P reuve  nouvelle  q ue  la 
« Sagesse des n a t io n s  » a ém is u n  bien 
ju d ic ie u x  ap h o r ism e  en  d isan t  que tous 
les g o û ts  so n t  dans la n a tu re .

T o u t  com m e dans  l 'o rd re  n o rm a l  des 
services, les ho rs  d 'œ u v re  o rd ina ire s  
so n t  im m é d ia te m e n t  p lacés après  le  p o ­
tage, les savouries  so n t  classés après  les 
glaces, com m e n o u s  l 'avons  d i t  p lus  
hau t .

Le rô le  a p é r i t i f  des p rem ie rs  est i n ­
discu tab le  ; p u is  ces m ièvreries, q u i  se 
b u t in e n t  p lu tô t  q u ’elles ne  se m angen t,  
so n t  u n  réel o rn e m e n t  de la tab le , e t l ’on 
ne  s’e x p l iq u e  pas  le m o tif  du  fa rouche  
in te r d i t  d o n t ,  il  y a q u e lq u es  années ,  e s ­
sayèren t  de les f ra p p e r  que lques  g a s t ro ­
no m es  ré p u té s  a u ta n t  q u ’in trans igean ts .

I l  y e u t  a u to u r  des rav ie rs  de crevet- 
le s -bouque t  e t de filets d 'ancho is  en q u a­
dr i l le ,  d ’olives farcies et de pou ta rg u e  
c i t ro n n ée ,  de graves con fé rences  e t de 
chaudes d iscussions d o n t  la co n c lus ion  
fu t  : que les ho rs  d ’œ uvre  fro ids , o r n e ­
m e n ts  de la tab le  e t am u sem en t  du c o n ­
v ive, d eva ien t  subsis ter .  Mais il  faut faire 
r e m a rq u e r  que, à a u c u n  m o m en t ,  l 'on  
ne  songea  à la su p p re ss io n  des hors-  
d ’œ u v re  chauds  q u i ,  d 'a i l leu rs ,  en  ra ison  
de  la  s im plif ica t ion  des services, figu­
r e n t  m a in te n a n t  les pe tites  entrées.

Le  rô le  d ig e s t i f  Aes seconds (des sa­
vouries)  nous  sem ble  p lu tô t  d iscu ta i le,

b

Ayuntamiento de Madrid



316 LE POT-AU-FEU

et il eerait in f in im e n t  p lu s  log ique  et 
p lu s  f ranc  de les dés igner  sous le v ieux  
te rm e « d ’éperons  à bo ire  ». E t te l  est bien 
le  seul e t u n iq u e  b u t  des savouries , où , 
quels  q u ’ils so ient,  l ' in fe rn a l  cayenne 
m et h a u te m e n t  sa n o te in c e n d ia i r e ,  in c i ­
t a n t  fo rcém en t aux  libations.

(le genre  d ’e x c i tan t  s’adresse d o n c  spé­
c ia lem en t aux  b u v e u rs  in trép id es  mais 
n o n  « a u x  dam es » ; et l e u r  dégusta t ion  
n ’est q u ’un  p ré tex te  à des toasts répétés, 
à de larges rasades finales, u n e  occasion 
de décoiffer que lques  bou te il les  en p lus  
e t de faire h o n n e u r  à la cave de l ’aniphy- 
t r io n .  Répétons-le  encore  : c’est là à peu 
p rè s  to u te  le u r  u t i l i té  e t l e u r  seul bu t.

>»

A l 'o r ig in e ,  les savouries  se fa isaient 
exc lu i iv en icn t  avec des from ages de 
to u te  n a tu re ,  e t sous  fo rm e  de toasts, de 
tarte le ttes , de c roque ttes ,  etc. M ainte­
n a n t  on  em plo ie ,  in d é p e n d a m m e n t  des 
fromiiges, des  po issons  fum és ou  mari- 
nés, des laitances diverses, des viandes 
salées, e tc .,  sous form e de canapés, r i s ­
soles. Iaru 'le lt i‘8, be ignets  en robés  de 
pâte  com m e les be ignets  o rd ina ires ,  bei ­
gne ts  soufflés (appelés M a th u r in es ) ,  
soufilés, ram eq u in s ,  éc la irs ,  etc.

Com m e p o u r  ce r ta ines  a u tre s  choses 
de la cu is ine ,  il  n 'y  a pas de règles fixes 
à observer  dans le u r  ap p rê t .  C’est au 
c o D t r a i r a l a  varié té  e t  l 'o r ig in a l i té  qu i en 
fo n t  le sucéès, e t i l  est m êm e p e rm is  de 
f r ise r  u n  peu l 'ex travagance .

Les d ivers  é lém ents  in d iq u és  ci-dessus 
p e u v en t ,  sépa rém en t,  c o n s t i tu e r  des sa­
vouries ,  mais on  p e u t  aussi les associer, 
en  é tu d ie r  des co m bina isons  p o u r  des 
im prov isa t ions  qu i, si o r ig ina les  fussent- 
elles. se ron t  to u jo u rs  b ien  accueillies .

Nous d o n n e ro n s  d o n c  de tem ps  en 
tem ps  que lques  rece ttes  de  savouries,

mais sans observer  aucu n e  classification, 
ce qui est in u t i le  d ’a i l leu rs .

S a vo u r ie s  ou bonnes bouches

Sardines à  la  d iable
Comptez u ne  sa rd ine  m o y en n e  p a r  

pe rso n n e ,  si vous  n ’inscrivez s u r  le m enu  
que ce seul savoury, m ais s’il  y en a p lu ­
sieurs  so r te s ,  o n  p e u t  ne  c o m p te r  
q u ’u n e  sa rd ine  p a r  2 ou  3 pe rsonnes ,  le 
cho ix  p o r ta n t  su r  l ’ensem ble ,  e t parce 
q u ’il est adm issib le  que to u t  le  m onde  
n ’en  p re n d  pas. Il s’ag it  d o n c  d ’en avo ir  
une  q u an t i té  suffisante p o u r  co n ten te r  
to u t  le m onde , mais in u t i le  d ’en avoir  
t ro p ,  ca r  ce qu i n ’est pas co n so m m é est 
ir rém éd iab lem en t  p e rd u  ou  ab an d o n n é  
à l ’oilice, ce q u i  est to u t  com m e.

P o u r  ce g en re  de savoury, o n  peu t  
p re n d re  des sa rd ines  fraîches ; m ais on 
se se r t  gén é ra lem en t  de  belles sa rd ines  à 
l 'h u i le  qu i so n t  p ré férab les ,  le u r  cha ir  
é tan t  déjà assaisonnée.

1" .Yvec la  po in te  d ’un  p e t i t  couteau  
gra ttez  les écailles de façon à m e t t re  la 
cha ir  des sa rd ines  à n u ,  p u is  soulevez lé­
g è rem en t  les filets p o u r  r e t i re r  l ’a rê te .  
Ou bien  détachez to u t  s im p lem en t  les 
deu x  filets d 'ap rès  l 'a rê te  e t remettez-les 
l ’u n  s u r  l’au tre  avec u n  p eu  de m o u ­
tarde  que l’on  étale com m e su r  u n e  tar­
tine.

2® P o u r  12 sa rd ines ,  p renez  s u r  le 
co in  d 'u n e  assiette u n e  b o n n e  cu il le rée  
à café de m ou ta rde  el mélangez-y u n e  
po in te  de Cayenne. On en te n d  p a r  là  ce 
qu e  l ’on  p e u t  p re n d re  su r  le b o u t  de la 
po in te  d ’un  p e t i t  cou teau , q u a n t i té  qu i 
éq u ivau t à u n  demi g ram m e. Rien que 
ces p rép a ra t io n s  d o iv en t  ê tre  fo r tem en t  
poivrées, n o u s  conse il lons  de doser  avec 
la  p lu s  g ran d e  p ru d en ce  ce te r r ib le  p o i ­
vre  de Cayenne.
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3® Cassez u n  œ u f  dans u n e  assiette 
creuse ,  e t  battez le to u t  com m e p o u r  
om ele t te  avec p rise  de sel fin, soupçon 
de po iv re  o rd in a ire ,  et 5 à 6 gouttes 
d ’hu ile .  Ayez à po r tée  de la  m a in  u ne  
po ig n ée  de  m ie de pa in  f ra îche  et très 
fine, étalée su r  u n e  feu ille  de papier .  
P ren ez  les sa rd ines  désossées u n e  à u ne  
et ta r tinez-les  b ien  to u t  a u to u r  de m o u ­
ta rde  cayennée. Trempez-les dans  l’œuf 
au  f u r  e t à m esu re ,  p u is  passez-les dans 
la mie de p a in  e t rou lez  les sous la  paum e 
de la m a in  de façon à fa ire  com m e u n  
pe t i t  cy lindre .

4° D eux m in u tes  avan t de  serv ir ,  
p longez-les dans u n e  f r i tu re  d ’h u i le  fu ­
m an te  (si c’est possible) ou  à la  f r i tu re  
o rd in a i re .  Dès q u e  l’en ve loppe  d ’œ uf et 
de m ie de p a in  est b ien  r issolée et de jolie 
te in te  dorée , égouttez  su r  u n  linge 
é ten d u  et dressez v iv em en t  s u r  serv ie tte  
p liée  e t chaude . Ces sa rd ines  d o iv e n tê t re  
servies b rû lan te s .

N o ta .  —  On p e u t  d resser  ces sardines 
s u r d e s  c ro û to n s  f r i ts  au b e u r re  de  forme 
lo n g u e  ovale, mais c’est u ne  com plica­
t io n  au  m o in s  in u t i le .  Ceci est s im p le ­
m e n t  d i t  p o u r  m ém oire ,  parce q ue  le 
dressage  en bu isson  s u r  serv ie t te  est 
m ie u x ,  p lu s  p ra t iq u e  e t  se fait p lu s  vite, 
ce q u i  est à considérer .

* *

L aitances à  la  R a g la n

On em plo ie  p o u r  savouries  les la i ta n ­
ces de h a re n g  fum é m arinées  à l’huile , 
o u  les la itances fraîches, e t le  m o m en t 
est p ro p ice  d ’oc tob re  à fin fév r ie r ,  m o ­
m e n t  où  les h a ren g s fra is  so n t  b ien  p leins. 
Les unes  o u  les au tres  s ’a p p rê te n t  de 
p lu s ie u rs  façons q ue  n o u s  d éc r iro n s  
successivem ent. P o u r  les la itances f r a î ­
ches :

1® P o u r  12 pe rsonnes ,  ayez 6 belles

la itances e t détachez b ien  les d eu x  p a r ­
ties, ce qu i vous  d o n n e  12 m o rceau x .  S i 
vous en  avez le tem ps, mettez  les dans  une 
te r r in e  avec de Teau fro ide  p o u r  les faire 
dég o rg er ,  et épongez les b ien  dans  u n  
l inge  fin au  m o m en t  de  les m e t t re  en 
cu isson .

2® A pprêtez  12 peti ts  c ro û to n s  ronds  
en  p a in  de  m ie d o n t  les d im en s io n s  se­
r o n t  de  : 5 cen tim è tres  de d iam è tre  e t 6 
à 7 m i l l im .  d ’épaisseur. Creusez les légè­
re m e n t  dessus e t a u  m il ieu ,  en  com m en 
çan t  la  cav ité  à u n  cen t im è tre  des 
bords ,  e t  faites-les f r ire  au  b e u r re  ea 
m êm e tem ps q ue  vous  pochez  les la i tan ­
ces. (Vous pouvez a p p rê te r  ces c ro û to n s  
p lu s ie u rs  heu res  à l ’avance à co n d i t io n  
de les t e n i r  au  frais e t en ferm és  dans  un  
l inge  p o u r  les em p êch e r  de  h â le r ,  mais 
ü  n e fa u t  les fa i r e  f r i r e  q u ’a u  to u t d e r ­
n ier  m om ent).

3® Dix m in u te s  avan t  de se rv ir ,  faites 
fond re  et chauffer à  peine  50 g r .  de 
b e u r re  dans  u n  sau to ir  assez g ran d  p o u r  
c o n te n i r  les douze d e m i- la i tan ces .  R an­
gez-les dans  ce b e u r re  qu i d o i t  re s te r  
chaud , mais n o n  pas cu ire ,  e t faites-les 
p o ch e r  a ins i  à feu d o u x  p e n d a n t  6 m i­
nu te s .  A ussitô t q u ’elles so n t  ra id ies , 
re t irez- les  e t  tenez-les au  c h a u d  s u r  une 
assiette.

A joutez  dans  le b e u r re  q u i  a servi à 
les p o c h e r  ; 2 cu ille rées  à café de m o u ­
ta rde , u n e  p incée  de sel fin, u n e  po in te  
de Cayenne, u n e  fo r te  cu il le rée  à café de 
pers il  haché , e t mélangez avec u n  pe ti t  
fouet. Ceci, b ien  e n ten d u ,  se fait ho rs  du 
feu. Rem ettez  les la itances dans  cette  
co m p o s i t io n ,  e t  rou lez  b ien  la casserole 
p o u r  q u  elles s 'en  en d u isen t  p a r to u t  ; ou 
b ien , si vous  préférez,  r e to u rn e z  les à 
p lu s ie u rs  rep r ises  ;

4® P renez  u n  c ro û to n  creusé  et f r i t  
de  la m a in  gauche , e t de la  m a in  dro ite
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prenez  les la itances avec la fourche tte  
p o u r  les déposer  s u r  le c ro û to n ,  e t ra n  
gez-les au  fu r  e t à m esure  s u r  u n  p la t  bien 
chaud . Ou b ien  ; rangez  les 12 c ro û to n s  
s u r  le p la t  e t garn issez-les  avec les dem i- 
la itances pers il lées  e t m ou la rdées ,  en 
écrasant légè rem en t celles-ci avec les 
den ts  de la fou rche tte  de façon à o b te n i r  
u ne  so r te  de p e t i t  m o n ticu le  placé dans 
la cavité  des c roû tons .

( A  s u i v r e . )  L e  P o t  a u -F icu .

K

y a Huitre... et Huître!
L e  c a le n d rie r  g a stro n o m iq u e  n ou s d it  q u e 

la  sa ison  d e s h u itres  e s t  o u v e r te . E lle  d éb u te  

p lu tô t, m a is  c 'e s t  l ’ in stan t d e  p e se r  la v a le u r  

d e s  bru its  q u i, l’ a n n é e  d e rn iè re , o n t c r é é  une 

v é r ita b le  crise  d e s h u itres . U n e  d e s p lu s  fâ­

c h e u s e s  co n sé q u e n c e s  d e  c e lle  c i fu t so n  im m é ­

d ia te  ré p e rcu ssio n  su r  n o tre  p o p u la tio n  m a ri­

tim e , si fo rt é p ro u v é e  d é jà  p a r  la  c r ise  sa rd i­

n ière. C e  q u ’o n  n e sa it  p eu t-ê tre  p a s , c 'e s t  q u e 

la  g ra n d e  m a jo rité  d e s p a rcs , é ta la g e s  d ’h u i­

tre s  e t c o n ce ss io n s  s o n t d o n n é s  a u x  in scrits  

m a ritim e s  en  d é d o m m a g e m e n t d e s d u re s c h a r­

g e s  a u x q u e lle s  iis  so n t so u m is  d e  p a r la  lo i. C e s  

in té re ssa n ts  b é n é fic ia ire s e s co m p ta ie n t la  v e n te  

d e  le u rs  h u îtres  au  m êm e titre  q u ’u n  p e tit  c u l­

t iv a te u r  a tte n d  après sa  ré c o lte . C e tte  v e n te  

s ’e s t  tr o u v é e  p a ra ly s é e , d iv e rs  jo u rn a u x  s ’é fa n t 

e m p a rés d e  fa its  q u i, c o m m e n té s , d é v e lo p p é s , 

o n t  p ro v o q u é  u n e  p an iq u e d o n t l 'in te n sité  

su rp rit  se s  p ro m o te u rs  eu x-m êm es.

Q u e  fau t-il p e n se r  d e  c e s  b ru its  d o n t n ou s 

v e n o n s  d e  d ire  le  re te n tis se m e n t?  Ils eu ren t 

a ssu ré m e n t u ne ca u se  in itia le , so rtire n t d 'in c i­

d e n ts  e x ig é r é s ,  m a is ré e ls . A  c e t te  ca u se  p eu t- 

o n . so i. é ch a p p e r?  C e s  q u e stio n s, n o u s a vo n s 

v o u lu  le s  résou d re  e t  le  m ie u x , p o u r  ce la , 

n o u s a  p aru  d 'in te rro g e r  M . P ru n ie r, le  gran d
m a rch a n d  d  h u itres , n o tre  v o is in  si co n n u  d e  

la  ru e D u p h o t, d o n t l'o p in io n  fa isan t a u to rité  

en  la  m a tiè re  .é ta it  à  rech e rch e r.

—  Il fau d ra it to u t  d ’a b o rd , n o u s d it  M . P ru ­

nier, q u e  le  p u b lic  sû t d a v a n ta g e  q u e  le s  s e r ­

v ic e s  du  m in istère  d e  la  M arin e  o n t  la  hau te 

m ain  su r  to u te s  le s  in sta lla tio n s  o s tr é ic o le s  ; 

q u e  to u te s  c o n ce ss io n s  d e  te rra in s , é tant 

d o n n é e s à  s im p le  t it r e  tem p o ra ire , so n t r é v o ­

cab les im m éd ia tem en t e t san s in d e m n ité . O r, 

au  m in is tè re  d e  la  M arin e fo n ctio n n e  une 

c o m m iss io n  d ’h y g iè n e  e t  d e  sa lu b rité  q u i a, 

p ré c isé m e n t, d a n s se s  a ttr ib u tio n s  la  su rv e il­

la n ce  des in sta lla tio n s  h u itr ières , ta n t  au p oin t 

d e  v u e  de la  q u a lité  d e s  e a u x  b a ig n a n t le s  p arcs 

q u e  d e  l'e n tre tie n  e t  d e  la  p ro p reté  m ê m e  des 

d its  p a rcs . Il y  a  d o n c  là  u n e  p re m iè re  e t  sé ­

rie u se  g a ra n tie  déjà  p o u r  le  p u b lic .

L e  p ro d u cte u r, à  so n  to u r , a  to u t in té rê t à 

o b s e rv e r  lu i-m ê m e  le s  rè g le s  h y g ié n iq u e s  p ré­

sid a n t à  so n  in d u str ie . C e lle -c i en tra în e  d e  

g r o s  fra is  à  ra ison  d e s so in s q u ’e x ig e n t  l ’a m é ­

lio ratio n  p ro g re s s iv e  e t  l’ e n g ra isse m e n t des 

m o llu sq u e s , so in s  in ce ssa n ts  q u i se p ro lo n ­

g e n t d u ra n t d e s d e u x  e t  tr o is  a n s  en  v u e  

d ’a ssu re r la  q u a lité  d e  l'h u itre . O n  tr o u v e , 

d a n s ce tte  d ern ière  c irc o n sta n c e , u n e  e x p li­

c a tio n  d ’une d ifféren ce  q u i p e u t se  m a n i­

feste r en tre  le  p r ix  d ’h u itre s  m a in te n u e s dan s 

le s  p a rcs  le  te m p s v o u lu , e t c e lu i d ’a u tres  

h u îtres  in co m p lè te m e n t p arq u ées, ce  q u i re­

v ie n t  à d ire  q u ’ic i c o m m e  a illeu rs  on  e n  a  

to u jo u rs p o u r so n  a rg e n t.

V o ilà  p o u r la  q u a lité  d u  p ro d u it, m a is l ’h u ître  

e x ig e  u n e  a u tre  c o n d itio n  e sse n tie lle  : la  fraî­

ch e u r. Il fau t c o n v e n ir  q u e  certa in s in d u str ie ls  

se m b le n t c o m p lè te m e n t l 'ig n o re r , e t  q u e , le  

co n so m m a te u r  o b te n a n t d e s  h u îtres  a y a n t 

c e s sé  d ’ê tre  c o m e stib le s , rien  d e  su rp ren a n t 

q u 'il su b isse  d e s  m a la ises ou  s o it  v ic t im e  de 

v é r ita b le s  e m p o iso n n em en ts.

E t p u isq u e  n ou s p ro n o n ço n s c e  d e rn ie r m o t, 

u n  p e u  tra g iq u e , le s  c h a m p ig n o n s , tr o p  fré­

q u e m m e n t, n e so n t-ils  p as ’a  c a u se , p cftird es 

im p ru d en ts , d e  cata stro p h e s  ? E st-ce  q u e  c es  

c h a m p ig n o n s  v é n é n e u x , c u e illis  à  la  lis ière  ou 

d an s le s  p ro fo n d e u rs d e s  b o is , su r  te rra in  b a ­

n al, o n t ja m a is  fa it  to r t  a u x  c h a m p ig n o n s 

ra tio n n e lle m e n t c u lt iv é s  d a n s le s  ch a m p ig n o n ­

n ières?  Eh b ien , c ’e st l ’h isto ire  d e  l'h u itre  non 

p a rq u ée  ou  p arqu ée ; il  e s t  n o n -seu le m e n t p ru ­
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d e n t m a is co m m a n d é  de se  g a re r  d e  la  p r e ­

m iè re . C e tte  h u ître  d e  p ro v e n a n c e  d o u teu se , 

e st c e p e n d a n t o fferte  so u s to u te s  fo rm es, à  to u s  

p r ix , p a r to u s  m o d e s d ’e n v o is , so u m ise  par 

e x e m p le  a u x  tr ib u la tio n s  du  c o lis  jjosta l 

p a r le s  h a sard s d e s v a r ia tio n s  d e  la  sa iso n  e t 

d e s  tra n sb o rd e m e n ts, e x p o sé e  d a n s le s  g a re s  

ta n tô t a u x  a rd eu rs du  so le il e t  ta n tô t a u x  m o r­

su res d e  la  g e lé e .

—  En ré su m é , p rê ch a n t a ssu ré m e n t p o u r son 

sa in t, m a is à  b o n  d ro it , p a rce  q u 'il a  co n sc ie n c e  

de  la  p ro b ité  d e  so n  n é g o c e , M . P ru n ie r  in v ite  

le  p u b lic  à  s ’a d re sse r e x c lu s iv e m e n t à  d e s  m ai­

so n s sé r ieu se s  : i l  n e p a iera  p as b e a u c o u p  p lu s 

c h e r  e t  sa u v e g a rd e ra  d e  r isq u es sa  sa n té . Il v a  

d e  so i en  o u tre  q u e , p o u r  u n  c o m e s tib le  qui 

e x ig e  a v a n t to u t  la  fra îch eu r, la  m a iso n  liv ra n t 

ses p ro p re s p ro d u its  d ire c te m e n t, san s in te r­

m é d ia ire s , e s t  c e lle  à  q u i on  d o it  re c o u rir  d e  

p ré féren ce.

U n  a u tre  p o in t s u r  le q u e l il y  a lic u  d ’ in s is te r  ; 

p o u r ê tre  b o n n e , l ’h u itre  d o it  ê tre  o u v e r te  —  

e t  h a b ile m e n t o u v e r te  —  au  m o m e n t d e là  m a n ­

g e r , e t n o n  p a s, u n e  d e m i-h e u re  ou  u n e  heu re  

d ’a v a n c e , c o m m e  le  fo n t c e r ta in e s  p erso n n es. 

M ette z  d a n s v o tr e  m é m o ire  q u e , d e u x  h eu res 

ap rès sa  m o rt, l’h u ître  p e u t ê tre  d a n gereu se.

D on c p o u r  a v o ir  d e s h u ître s  sa in es e t  de 

b o n n e  q u a lité , il  fa u t e n  a c h e te r  c h e z  u n  m ar­

ch a n d  c o n s c ie n c ie u x  e to u t i l lé  p o u r  c e t te  diffi­

c ile  v e n te . M o y e n n a n t q u o i, o n  p e u t n a rg u e r 

le s  b ru its  q u i su s c ite n t le s  crise s . Et co m m e  

un sa g e  sa it  t ir e r  p a rti d e  to u t , il  se  d it  q u e  de 

te ls  b ru its  o n t c e t  a v a n ta g e  d e  re n d re  la  su r­

v e illa n c e  p lu s  r ig o u re u s e ; e t, e n  fa it, ja m a is  

a u ta n t q u ’à  c e t te  h e u re , l ’h u itre  n e fu t au ssi 

b ie n  g a rd é e  ! L e  P o t -a u -F e u .

N O T R E  E N C A R T A G E

N ous a t t i r o n s  l ’a t te n t io n  de n o s  abon­
nés s u r  l ’enca r tage  in c lu s  des  Ustensiles 
de Cuisine en  a c i e r  ém aillé , m arques  
« P h é n i x  et  G r a n i t  », fab r iqués  p a r  la 
m a iso n  Ja p y  frè res  e t Cie, e t  q u i  se 
t r o u v e n t  dans  tou tes  les b o n n e s  m aisons 
v e n d a n t  l ’a r t ic le  de  cuisine.

LE CHEZ SOI
Bientôt les fanfares des cors vont sonner l ’haUali 

sous les chênes séculaires des forêts ; laSaint-Hubert 
approche, signal annuel des grandes chasses. Etes- 

vous prêtes, Mesdames, à suivie ces luttes cynégé­
tiq ues? Le coquet costume de chasseresse est îà ,je  
n’en doute pas ; mais avez-vous bien le seyant tri­

corne de bonne maison, comme il faut et gamin à 
la fois, dont la coupe parfaite ne se déforme pas 
malgré la pluie, l’hum idité, qui accompagnent trop 
souvent les chevauchées d ’automne et d 'hiver? Cet 

élégant tricorne ne souffre p?s de médiocrité, il le faut 

de chez le grand faiseur qui a le secret de son allure 
correcte et m utine avec les attributs etgalonsde vé­

nerie. La chapellerie Ch. Hiekel, 138, faubourg St-Ho- 
noré,l'exécute d ’une façon impeccable ; Mme Labbé 
elle-même surveille leur confection difficile et sait 

donner à chacun l ’habile coup de coupe, le cachet 
spécial qui doit rendre p lu sjo iie  ia cliente à laquelle 

il est destiné.
D’ ailleurs l’adresse et le goût de Mme Labbé spé­

cialisés dans ses chapeaux de chasse, de voyage, de 
ville, sont bien connus el ses créations d'hiver, genre 
chapelier, si aristocratiques et si chic font sensation 

dans l ’élégant faubourg.
Ne redoutez pas d ’aller les essayer ou d ’en faire 

venir un choix en province, si vous êtes loin de 
Parisjlcs prix sont des plus accessibles, vous en au­

rez depuis 15 francs.
Mais aujourd’hui pour être élégam ment coiffée il 

ne suffitplus d'avoir un bon chapelier, il faut savoir 
réu'sir ces gracieux bouffants ondulés qui encadrent 

si divinem rnt le visage.
A ce propos, acceptez un conseil d’amie : ne tor­

turez pas vos cheveux pour les obtenir, vous arri­
verez toujours à un résultat regrettable ; le fer chaud 
les abîmera et l ’humidité, la pluie, les défriseront 
lamentablement au bout d'une heure de promenade 

sous le ciel d 'hiver. Combien plus pratiques les ado-

A  ibav» d  a  V  coôtr* l» Chute dei Chereux,
OU B LIM Eoe D u  i 0  I ondutafionx, 1 7 ,r .  de bPalx .
A ITOS XJîOVRlO&S dont la peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
filycérfne savonneuse da L.T.Piver.Cette préparation 
rend à la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Parftmerii L .T .  P I V e R ,1 0 ,B o o t* d e  BtraaDourg,P a r l a ,

El’ (Eiau ac œoloflné P r i m i a k
de B. M illo t  E S T  V R A IM E N T  BONNE!

POUDRE.ÛEflTIFIllCEDE BOTOT Partout.
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rables bouffants indéfrisables que ies habiles post»- 
cheurs D esfossé—  n ,  rue Lavoisier, près St-Au- 

g u s t in ,— composeront à l ’air de votre visage. On 
sort de chea eux radieusement métamorphosée, ils 
ont le don de rendre jo lies les moins favorisées par 
dame Nature.

B A N D E A U  L 'f N V IS I B lE  

ÛÆ SFOSSÉ, 27, rue Lavoiiur {p rh  Saint-AngusHn)

Il faut que j ’apprécie fort le talent de M. et 

Mme Desfossé pour vous conseiller leurs ravissants 
postiches, car j ’ai horreur de toutce qui cstfaux.

Loin de moi la pensée de vous engager, par 

exemple, pour suppléer i  l ’insuffisance de vos cifs 
et de vos sourcils, à vous en faire coudre ou appli- 

quer de factices... C ’est très douloureux et peu pra­
tique ; combien préférable l ’application de la  Sève 

Sourcilière (I) de la Parlumcrie Ninon, 3 1 . rue du 
4-Septembre, qui remédie à la pauvreté du bulbe 
pileux en tonifiant la racine. Sous cette lotion effi­
cace, la frange des cils s’allonge et brunit, velou- 
tant le regard, lui donnant plus de vivacité et dëx- 
pression; l ’arcade sourcilière se dessine plus accentuée 
et encadrant l’œil qui semble plus grand, plus beau.

blanc et plum esblanches. Création deForcülon, l â j ,  
rue St-Honoré.

Elégantes toilettes doublées de soie, depuis 150 fr.

F é t i c h e t t e

C O R R E S P O N D A N C E
Raiionnabîe coquette. —  C 'est 50 0/0 que vous 

ferez d ’économie en vous adressant sur place à la 

source de fabrication des dentelles vraies : au Puy 

(Haute-Loire), Mme Privât, 23 bis, boulevard Carnot, 
vousenverra, i  condition de les lui retourner après 
avoir fait votre choix, des échantillons de Cluny, 

de guipure d ’art, d» dentelles variées, voire de gu i­

pures de soie noire pour costumes ; des empièce- 
ments de chemise, des encadrements de mouchoirs. 

Vous pourrez ainsi garnir délicieusement votre trous­
seau, votre linge de table et de maison.

Confiante en vous. —  Vous n’aurez que de la sa­

tisfaction en vous adressant à André Orlhac, tailleur 
pour dames, »o, boulevard des Capucines, il a une 
coupe excellente, ses modèles sont très élégants, 

soignés, ses tissus excellents.il envoie k l'essayage 
en province avant l ’achèvement, ce qui assure la 
réussite et évite toute déception Non seulement tail­
leur, mais aussi couturier, il fait de fort jo lis  cos­

tumes de ville, son catalogue vous renseignera.

D in ers de chasse —  Pas de bon repas sans ex­
cellent café; netaissez pask vos domestiques le soin 

de l ’acheter, vous aurezbeajcoup m eilleu r et moitié 
moins cher en vous adressant à un importateur di- 
rect. M . Colson, 21, rue Saint-Denis, vous fournira 

un véritable nectar à 1 fr. 80 et % fr. î o  la livre en 
cafés verts ; 2  fr. î o  et 2 fr. 8o la livre en cafés tor­
réfiés. Expédition en province par ballottins de 3, 6 
ou 10 kilos ; dans Paris, il dessert deux fois par se­

maine chaque quartier; donnez-lui votre adresse.

Comtesse de L .,E v r e u x .  — Je ne saurais trop vous 
recommander la Fleur de Pêche ; cette exquise poudre 
de riz adoucit, rafraîchit l’épiderme ; elle existe en 
rosé, naturel, bis et donne au visage un radieux 

éclat, 3 fr. 30 la boîte prise à la Parfumerie Exotique,

35, rue du 4-Septembre ; 4 fr. pour l ’#xpédition 
franco.

Costume de drap « thé » garni de zibeline ; che­
misette en Chantilly. Chapeau U m balle  en feutre

( 0  Sève Sourcilière, 5 f r .;  franco 5 fr. 50.

A U X  M È R E S  D E  F A M I L L E
Dans un ménage il est indispensable d ’avoir tou­

jours sous la main un flacon de Rteql'es. Elixir sou­
verain contre les maux de cœur, de lêfe, d ’estomac, 

les indigestions, le Ricqlès s’emploie à la dose de 
quelques gouttes sur du  sucre ou dans un verre 
d ’eau sucrée.

Grâce à son parfum exquis et i  ses propriétés an­
tiseptiques, le Ricqlès est aussi un dentifrice et une 
eau de toilette exquise.

Le gérant ; J .  R o L A N D . ~ •ŒL4DD, S51, ao« «ilRT-BOHOll*.
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