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Épinards à la erèmc

C o u r s  d e  M. C o l o m b l é

C om pte-rendu spécia l du  “  P o t-a u -F e u ”

M e s d a m e s ,

Il est peu  de lé g u m e  p lu s  îipp récié  

q u e l 'é p ii iard  et p lu s  s im p le  à p rép arer .  
On 1 u t i l ise  à la fo is  en g a r n i tu r e ,  p o u r  

l<‘s v ia n d e s  r o u g e s  et b la n ch e s ,  p o u r  les 

œ u fs  de d iv e rse s  fa ç o n s ;  eu plat de lé 

g u m e  au g r a s  o u  au m a ig r e ;  eu e n tr e ­
m ets su cré  e n to u r é  de bi.scuits à la c u i l ­

ler .  et so u s  cette  fo rm e  i l  esl  d 'au tan t 
m ie u x  a cc ep té  p a r  les enfants.

J 'a i dit  q u e  la p r é p a r a l io n  en  était 
des p lu s  s im p le s  ; niais c 'es t  le n etto ya ge  

q u i  réc lam e u n  so in  sjiécial,  et je d e ­

m an d e la p e rm is s io n  de m 'é te iu lre  un 

peu lo n g u e m e n t  s u r  ce  sujet jirélim i- 

iiaii-e. c ar  on  c o m p r e n d  mal la fa ç o n  de 

n e tto ye r  les  ép in a rd s ,  et de là v ie n t  le 
d é sa g ré m e n t d ’ y .sentir s o u v en t  des 

g r a in s  de sable g r i n c e r  so u s  la dent.

l ie  n e tto ya g e

Je re m p lis  u n e  g r a n d e  bassine d ’eau 
fro id e ,  q u e  je  p la ce  à cô té  de m o i .  Je 
m'assieds enti-e le tas des ép in a rd s  et la 

bassine. Je p r e n d s  les  fe u i l le s  u n e  à  u n e  

et je  les  e x a m in e  des d e u x  cô tés  p o u r  
v o ir  s ' i l  n ’ y  reste pas de b r in s  de p a il le  

o u  q u e lq u e  l im a c e ;  si la q u e u e  est troji  

grosse ,  j en c o u p e  u n  b o u t  seu le m en t ,  
m ais je  laisse les  q u eu es  m o y e n n e s  qui 

c u ise n t  très b ie n ,  e t  de cette  fa ç o n ,  la 

q u a n t i té  des ép in a rd s  n ’est pas réd u ite .

.\u fu r  et à m esu re  de cet  ép liic l iage,  

je  je tte  les  fe u i l le s  dans la bassine.

T o u tes  les  fe u i l le s  étant a insi  e x a m i­

nées et jetées dans l ’eau, je les  fo r ce  à 

y  p lo n g e r  à fo n d ,  en  a p p u y a n t  dessus 
avec  la m ain .

Je p re n d s  en su ite  u n e  te rr in e  o u  ré 

c ip ie n t  q u e lc o n q u e .  Je pèelie  les é p i ­
n ard s  p a r  petites p o ig n é e s  et je les mets 

dans ce  r é c ip ie n t ,  à sec.

Je je tte  l 'eau  q u i  est restée dans la 

bassine, je  la r in c e  très s o ig n e u se m e n t ,  
j ’y  verse de n o u v e a u  de l 'eau  fra ic b e  en 

a b o n d a n c e ,  et j ' y  re m e ts  les ép in ard s .  

Je les .secoue d an s  l 'eau  u n e  d e u x iè m e  
fois, p u is  je les  e n lè v e  une d e u x iè m e  

fois  cuninie  précéd e ii in ien t ,  sans les 

presser. Je je tte  e n c o r e  l 'eau , j ’en r e ­
m ets e n c o r e  de n o u v e l le  dans la bassine, 

et j 'y  p lo n g e  les ép in a rd s  q u e j y laisse 

tr e m p e r  cette fo is  u n  quart d 'h e u re ,  

après  les a v o i r  a g i le s  p o u r  o b l ig e r  les 
d e r n ie rs  g r a in s  de sable à se détach er  
des feu il les .

Je m 'a ssu re  q u e  Teau est a b so lu m e n t 
c la i r e ;  si j 'a i  le m o in d r e  d o u te ,  je  v ide  
la bassine et j ’y  rem ets  de Teau n o u ­

v e l le  p o u r  la  q u a tr iè m e  fois. Je pèche 

to u jo u r s  les ép in a rd s  p a r  petites q u a n ­

tités  et je  les  p o se  s u r  un tamis placé 

s u r  u n  r é c ip ie n t ,  p o u r  q u ’i ls  s 'é g o u tte n t  

c o m p lè te m e n t .

l i a  cuisson

K ie n  n e  n u it  au g o ô l  et au c o u p  

d 'œ il  des ép in a rd s  c o m m e  le u r  cu isson  
d an s  les  m a rm ite s  en fe r  battu  o u  les 

cassero les  en  fe r  é tam é. Il fa u t  a b so lu ­

Ayuntamiento de Madrid



3 i L E  H O T - A U - P E U

I .

m e n t  les  c u ir e  d an s  le  c u iv r e  ro u g e ,  

n on  étainé : seuls, le  hassiii à b lan cs  
ild-uifs o u  la bassine à conliti ires 

p e u v e n t  c o n v e n ir .  Il faut en o n ir e  un 

feu v i f  et  so u te n u  et u n e  g r a n d e  p r o  

p o r t io n  d 'e au . Ni sel .  n i c r is ta u x  de 

soude, ni sels  de V i r h y  : l ’eau pure 

suffît .
T n  a u tre  défaut, cpiasi g é n é ra l ,  c 'est 

la c u isso n  t r o p  p r o lo n g é e .  S i  j ’a jo u te  à 

c e la  le  défaut d 'é cu n ia g e .  j 'a u ra i  à peu 

p rès  s ig n a lé  to u t  ce  q u 'i l  fa u t  év iter ,  
l ’o u r q u o i  r é c u n i a g e ?  P a rce  <]ue la 

fe u i l l e  d 'é p in a r d  est g a r n ie  de p o i ls  qui 
e m p r is o n n e n t  la p o u s s iè r e ;  les lavages  

réj)élés n 'e n  p e u v e n t  e n le v e r  (|iie la jilns 

g r a n d e  p a r t ie ;  l 'é ln i l l i l io n  d issout ce  
ipii reste ,  e l  la c o u c iie  su p é r ie u re  îles 

épinai'ds est a insi  r e c o u v e r te  d  une 

é c u m e  n o ire  et aussi sale q u e c e l le  d un 
p o t  au f e u :  si o n  laisse re lo m iter  cette 

é c u m e ,  il eu ré su lte  q u e  les éji iuards 
p r e n n e n t  un g o û t  de te rre  fort  di'qdai 

sa u t  p o u r  les pa la is .dé lica ts .
P o u r  i  k i lo s  d ’é p in a rd s  en feuil les, 

je m ets G l i tre s  d 'eau d a n s  la bassine a 
co n fitu re s  : je fais p a r t i r  en éb i i l l i l io i i  
s u r  uii  feu très v i f .  J e  je tte  les ép in a rd s  
da n s  la bassine, a p rès  les a v o ir  é g o u tté s  

au  m ie u x ,  afin q u e l 'eau  q u 'i l s  p o u r ­

raien t  g a r d e r  n e  refro id isse  pas tro p  
c e l le  de la bassine, et q u ’a in s i  l ' é b u l l i ­

t io n  re p r e n n e  le  p lu s  v i te  possilde.
Dès q u e l ’é b i i l l i t io n  est reprise ,  j ’éciiine. 

n o n  a v e c  l’é c u in o ire ,  niais a vec  u n e  

c u i l l e r  de m é ta l  q u i  e n lè v e  p lu s  p r o m p te ­

m e n t  les  im p u re té s  du  l iq u id e .  Je laisse 
c u ir e  à g r a n d s  b o u i l lo n s  p e n d a n t  d ix .  
d o u z e  o u  q u in z e  m in u t e s  au  plu.s, s u i­

v a n t le  te rra in  des ép in a rd s  o u  l ’eau 
e m p lo yé e .  J e n lèv e  les ép in ard s  d e  la 
b ass in e  a v e c  u n e  é c u m o ir e  à f r i t u r e  en 

f i l  de fer, o u  je  les  verse d a n s  u n  tamis 
de c r i n ;  le  f i l  de f e r  d ’ u n  a u tr e  tam is

les bi'iinit, c a r  i ls  y  restent assez k m g -  

lem jis .  Je les laisse é g o u tt e r  sans les 
r a fr a îc h ir .  Dès q u 'i l s  so n t  fr o id s ,  j ’en 

])iviids de pe tites  p o rt io n s  q u e  je  presse 

i 'orlemeiit en  b o u le  en tre  mes m ain s ,  en 

ayant so in  de c h a n g e r  quatre  ou c in q  
fois  la b o u le  de place , afin  q u e  l 'eau  
s 'e x p r im e  p lu s  fa c i le m e n t.  A in s i  pressés, 

i ls  o n t  c o n s id é ra b le m e n t  r é d u i t ;  2 k i lo s  

n e  d o iv e n t  d o n n e r  q u e (i à  7(10 gra m m e s  

an  p lu s .
Je les  h ach e très f in e m e n t;  q u an d  o n  

les passe au tam is, i l s  p e rd e n t  leu r

 ̂ ----------

g o û t .

L ’ assaison n em en t

Je sais q u e  je  va is  fa ire  b o n d ir  les  

inaifrcsses de maison é c o n o m e s ,  m ais 

je  i i ’ bésite pas à d é c la r e r  q u e ,  p o u r  

a ssa ison n er  les ép in a rd s ,  o n  dev ra it  
m ettre  autan t de b e u rre  fr a is  qu e  d ’éjii- 

n ards. C.’es l .  du  m o in s ,  to u jo u r s  a insi  
q u e  je les p r é p a r e ;  j 'a jo u te  i|u en ceci 

la  l ioiirse o n  le  g o û t  p a r t ic u l ie r  p e u t  
être cause  q u ’o n  d in iim ie  ce l le  j i r o p o r  
l io n ,  nécessaire  à m o n  a v i s ;  la m o it ié  
de l e u r  p o id s  d e  b eurre  n e  siiliil pas.

Mais, ce b eu rre ,  je  ne l ’a jo u te  q u ’ en 

d e r n ie r  l ie u .  ,\près a v o ir  mis les  é p i­

n ard s  h ach és dans u n e  cassero le ,  je  les 
assa ison n e a vec  trèsp eu  de m uscade , du sel 

fm . u n  p e u  de s u c re ,  quatre  cu i l le r é e s  

de la it ,  o u ,  ce q u i  est m ie u x ,  de crè m e  
d o u c e ,  si je  les fa is  au  m a ig r e ;  je  r e m ­

p la ce  la c r è m e  p a r  d u  ju s ,  si je  les  p r é ­
pare au  gras. Je fa is  c h au ffe r  s u r  feu 

d o u x  en  les  r e m u a n t  a v e c  u n e  c u i l l e r  
de b ois .  J u s te  a v a n t  d e  s e r v ir ,  j e  les 

retire  du  fe u ,  et  j 'a jo u te  le  b e u r r e ,  cassé 
en  m o r c e a u x  de la  g ro ss e u r  d ’u n e  n o ix ,  
q u e  je  m é la n g e  v iv e m e n t .  Je les  verse 
dans u n  lé g u m ie r  c h a u d  et j e n v o ie  a 

table.
S i  j e  le s  sers co m m e  lé g u m e ,  je  les
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g a r n is  de c r o û t o n s  fr its  au  b e u rre  c la ­

r i f ié ,o u  e x é c u té s  d a u s  des r o g n u r e s  de 

pâte feu il le té e .
S i  c 'es t  en en tre m e ts ,  j 'a jo u te  u n  peu  

p lu s  de s u c re ,  et  je  g a r n is  de b is cu its  à 

la c u i l l e r  c o u p é s  p a r  le  m il ie u .

D ans a u c u n  cas, e l  so u s  a u c u n  pré 

texte ,  je  n 'a jo u te  de fa r in e ,  ni ro u x ,  

ni b éch am e l,  e tc .;  r ien  : le  b e u r r e  doit  

suffire.
L ' A s s i i k ' e .

ENCAUSTIQUE A L’EAU

D em an d é p a r  p lu s ie u rs  ab o n n és.  

pni:n I’ n  l i t r e  d 'e a i  :

■>0 g r .  de c ire  ja u n e  ;
20 —  de s a v o n  n o ir  ;

3 —  de potasse peclassée.
F a ire  fo n d r e  d 'a b o rd  dans r em i,  sur  

le  feu ,  le  s a v o n  n o i r  et la potasse. 
A jo u t e r  en su ite  la  c ire  ja u n e ,  cassée en 

pe tits  m o r c e a u x .  H e m u er  et s u r v e i l le r  

ju s q u 'à  d isscdution  c o m p lè te  du  tout, 

i le t ir e r  du  feu .  L aisse r  re fro id ir .

P o u r  l 'e m p lo y e r ,  b ie n  r e m u e r  le  l i ­
q u id e .  L 'é t a le r  lé g è r e m e n t  el a v e c  r é g u ­

lar ité .  Laisser  bien  séch e r,  et  fro tte r  

en su ite  avec  u n e  b o n n e  brosse o u  bien  

a v e c  u n  m o rce a u  de laine.

C R Ê P E S

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

On fait  à tort u n e  m auvaise  rép u ta  

t io n  a u x  crê p es .  (Certaines p e rso n n es  

n  en  j ie iiven t s u p p o r te r  la d ig e st io n  ; 

m ais  est-ce b ie n  la faute  des cré jies  ou 
c e l le  des o p é r a t e u r s ?  N otre  ex p é r ie n c e  

n o u s  a d é m o n tr é  q u e  c 'était  p lu tô t  ce lle  

de ces d ern ie rs .  P o u r q u o i  ?  M ais p a rce  
q u e  la pâte ,  n ’é tant pa s  p rête  assez à 

l 'a v a n c e ,  ne p e u t  ferm en ter .  E nsuite ,  

p a r c e  q u e le  lait  q n ’o ii  a  a jo u té  à cette 

pâte ,  déjà  lo u r d e  à cause  de ce  défau t 
de fo i 'm en tatio n . la ren d  p lu s  in digeste  

en c o re .  P a r  r e m a r q u e z  ce c i  : si vo u s  
m ettez du  lait da n s  la  pâte ,  la c r ê p e  se 

c o lo r e  très v i te  d an s  la  p o ê le  : o n  s ' im a ­

g in e  a lo r s  q u ’e l le  est assez cu ite ,  en 
v o y a n t  les  pe tites  boiirso ufii ires  p ren d re  

c o u le u r ,  et  on  la  re t ir e  d u  feu  a lo rs  

q u ’e n  réa lité  e l le  n ’est p as  en core  

cu ite .
R e m p lac ez  le  la it  p a r  de la b iè re ,  et 

v o u s  o b t ie n d re z  un résu lta t  to u t  o p p o sé :  

la  p â te  fe r m e n te r a ,  et la c rê p e  p o u rr a  
c u ir e  co m p lè te in e i it  sans b rû le r .

V o ic i  les p r o p o r t io n s  nécessaires à 

l 'e x é c n t io i i  d 'e n v ir o n  43  c rê p es ,  dans 
u n e  p o ê le  en  fe r  fo r g é  de 21 cen tim ètres  

de d ia m è tre .  En te rm e s  te c h n iq u e s ,  ce 

g e n r e  de p o ê le  s 'a p p e l le  u n e  coiijie.

P ro p o rtio n s

3 œ u fs  de (>0 g r .  c h a q u e  ;

230  g r .  de fa r in e  d e  g ru a u  ;
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fi g r .  de sel fin o u  é g r u g é  ;
10  gr .  de su rre  zesté ;

IT i v e rre  o r d in a ir e  de b ière  ;

l ’ n  q u art  de l i t re  d ’eau t iède ;

ITi v e rre  à m adère de r b u m  ;
L e  zeste d 'u n  p e t i t  c itro n .

î) r u i l le r é e s  d 'h u i le  fine o u  fiO g r .  de 

b e u r r e  fo n d u ,  sans p etit  lait.

X a  p&te

Zestez le s u c re ,  c ’est à-dire frottez-le  

su r  le  c i t r o n  p o u r  lu i  fa ire  a b so rb e r  tou te  
l 'h u i le  essen tie l le  c o n t e n u e  dans la peau 

ja u n e ,  et q u i  p r o c u r e  le  p a r fu m  m êm e. 

A  m esu re  q u e  le  su c re  se p é n è tre  de 

c e l le  h u i le ,  écrasez-le  d a n s  la te r r in e  où 
v o u s  ferez  la pâte.

Lassez le s  uiufs. a jo u te z  le  sel, l 'b u i le  

ou le  b eu rre ,  le r h u m ,  et la m o it ié  d e l à  

b ière . Battez  ce m é la n g e  a vec  le  petit  

fo u e t  à sauce  p o u r  le  ren d re  m o u sseu xi  
in c o r p o r e z  la fa r in e  p r éa la b lem en t ta m i­

sée, en  fa isan t  le  m éla n g e ,  cette  fois, 

avec  u n e  sp atu le  en  bois. L a  pâte  d o it  

être  u n  peu  m o lle t te ,  très faci le  à tra­
v a i l le r .  Hiitlez-la q u e lq u e s  m in u tes ,  p o u r  

la  ren d re  très lé g è re  ; a jo u te z  le  reste de 

b iè r e ;  dès q u e  la pâte  est b ie n  lisse, 
c o u v r e z  la te r r in e  o u  la s o u p iè r e  d ’u ne 

assiette, posez-la  dans u n  e n d ro it  te m ­

p é ré  et laissez-la  fe rm en ter ,  sans la r e ­
m u e r .  a u  m o in s  q u a tr e  h e u re s .

O n  p e u t  fa ire  cette  pâte  le  s o ir  p o u r  

le  m a tiu ,  o u  le  m a tin  p o u r  le  s o i r ;  de 

cette  faço n  o n  esl  s û r  d 'a v o ir  des crêpes 

lég ères  et p a r  su ite  d ig e st ib le s  ; très fiues 

et c r o u s t i l la n te s ,  fa ci les  à fa ire  sauter.

A u  m o m e n t  de les fa ire ,  a jo u te z  l 'eau 
tiède et v a n n e s  la  p â te  a v e c  la  lo u c h e  

en la s o u le v a n t  et en  la laissant r e t o m ­
ber.

F o u r  le s  cuire

l u e  des p r in c ip a le s  q u alités  des crêpes, 

c 'est de p o u v o ir être  m a n g é e s  b ieu

ch au d e s .  Ri o n  n e  dispose q u e d ’ une 
seu le  p o ê le .  la  cu isso n  est tro p  len te  : 

i l  en fa u d ra it  au m o in s  d e u x .  L e  feu 

d o it  ê tre  .soutenu, m a is  sans excès ,  ni de 

flam m e é p an o u ie ,  n i  de bra ise  t r o p  a r ­

dente ; s u r  un fo u rn e a u  d e  fo n te  o r d i ­
naire .  d iso n s  q u e  la p la q u e  d o it  être 

lé g è re m e n t  r o u g e .

Faites  fo n d r e  u n  q u art  de b e u r re ,  et 

laissez le ch au ffer  ju s q u 'à  ce q u ' i l  ait 

p r is  la te in te  noisette  : c ’ est-à-dire un 
d o r é  u n  peu  jaun e.-  L ’é cu m e  s ’est s o l i ­

difiée p o u r  la p lu s  g ra sse  p a r t ;  luis.sez 

to m b e r  tou tes  ces im p u reté s ,  et  d éc a n ­

tez le  b e u r r e  a insi  c larif ié  dans u n e  p e ­
tite  casserole.

P re n e z  u n  m orceau  de lard  b ie n  frais, 

c a rré  de 4 à  ü cent, de cô té .  P iq uez-le  

da n s  la c o u e n n e  avec  u n e  fo u r c h e tte  de 
fer ,  et  posez-le, a insi  e n fo u r c h é ,  dans 
la cassero le  a u  b eurre .

L b a u ffe z  la p o ê le .  P re n e z  la q u eu e  de 
la po ôle  dans la m ain  g a u c h e  et la  f o u r ­
ch ette  d an s  la  m ain  d ro ite .  F i 'o ltez  le 

fo n d  c h au d ,  très  c h au d  de la  p o ê le ,  p a r­

to u t  ; rep o sez  la fo u r c h e tte  dans sa cas­
s e r o le ;  p ren ez  avec  la lo u c h e  à p o tage  

ou une p e t i te  b o u le  à  sauce , u n  peu  de 

pâte ,  versez  dans la p o ê le  v iv e m e n t ;  
p e n c h e z  c e lle-c i  p o u r  q u e la pâte c o u v r e  

r a p id e m e n t le  fo n d ,  s e u l,  de la p o ê le  et 

rem ettez-la  s u r  le  feu. Duus d e u x  m i­

n u tes  et d e m ie  la c r ê p e  est c u ite  d un 

cô té .  .Vlors p re n e z  la q u e u e  de la  po ê le  

de la  m a in  d ro ite ,  d o n n e z  u n  lé g e r  

m o u v e m e n t  c ir c u la ir e  à la p o ê le  p o u r  

d éta ch er  la c r ê p e ;  a v e c  la  m ain  g a u c h e  
de c h a m p ,  d o n n e z  u n  p e t i t  c o u p  sec  au 

m i l ie u  d e  la q u e u e  en p e n c h a n t  légère  
m en t  le  p o ê le  en avant ; la c rê p e  se p o rte  

s u r  le  d ev an t  et avec  u n  to u t  p etit ,  to u t  

p e tit  m o u v e m e n t  en  a v a n t  et en  h aut 

v o u s  faites sa u te r  la c rê p e  très fa c i le ­

m en t.  J 'in s is te  to u t  p a r t icu l iè r e m e n t
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s u r  ce  to u t  p e t it  m o u c e in e n t  : p lu s  i l  est 

b ru sq u e  et fo r t ,  m o in s  o n  réussit.
Dans d e u x  lu iu ii le s  la c i 'épe est cu ite  

s u r  le  d e u x iè m e  c ô t é :  faites-la g lisser  

.sur u n e  assiette posée  s u r  m ie  b riq u e  

à v o tr e  g a u c h e .  I leco n u n e n cez  le  g r a i s ­

sage de la p o ê le  et su iv ez  le  nièm e m ou 

veulent jusipi'ii  la co iiso n u n a tio n  de la 

pâte..
Ne pas o u b l i e r  a v a n t  de r e p re n d re  de 

la pâte, de la s o u le v e r  el de la laisser 
l'etoinlier u n e  fois,  s in o n  la fin de la pâte 

est tro p  épaisse.
Il se peut q u e la p r e m iè r e  c rê p e  soit 

t r o p  épaisse : o n  a jo u te  dans ce, cas iin 
peu  d'eau ; si au c o n tra ire  e l le  était  trop 

l iq u id e ,  battez u n  œ u f  s u r  u n e  assiette 

el :ijoiitez le.
(l'est un très m a u va is  syslèniti de m on  

1er les  b la n cs  d 'u 'u fs  en n e ige ,  les  crêpes 

so n t  m o l le s  et d if f ic i le s  à to u rn er.

F o u r  le s  dresser

Mettez u n e  jo l i e  pi 'l ite  serv ie tte  o u ­

vra g ée  s u r  un coni])otier . sucia'z le  des 

sus de la  c r ê p e  a v e c  du  su c r e  v a n il lé ,  

p l ie z  lu en d eu x  et eiicori* en  d e u x ,  
m ettez la s u r  la serv ie tte ,  le  petit  a n g le  

du  p l ia g e  de la crê jie  an cen tre ,  el faites 

to u c h e r  q u atre  a n g le s ;  vo u s  au re z  ainsi 

la fo r m e  d 'u n e  g a lette  o u  d 'u n e  tarte, 

(l'est m ie u x  <pie de les  r o u le r .  On ne 
d o i t  r o u le r  q u e  les p a n iie q u c ts .  à can.se 

de la ga i 'n iU ire :  la  vj'aie c rê p e  se sert 

p la te  e l  très chaude.
(1 e.st u n  enti 'e iiie ls de d é je u n e r  seule- 

n ienl.  (l'est li 'op sans fa ço n  et aussi p lu s  

lo u r d  le  so ir .
A  - B .  —  On p e u t  r e m p la c e r  le  lard 

p a r  une p o u p é e  en c h if fo n s  a ttach ée  au 

Ix iu l  d ’ un petit  b â to n n e t,  mais la c o u p e  
ayan t tem lan ee à linTlei'. le lard  la  n e t­

to ie  bien  sans lu i  c o in im m iq u e r  Irop de 

graisse.
S a v a r i n .

C O Q U I L L E S  D E  C E R V E L L E S  A U  G R A T I N  

P O R C  F R A I S  R O T I  S A U C E  -RUSSE 

P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E  

O M E L E T T E  S O U F F L É E  

«Oo-
I’O T a G E  J E A N N E T T E  

T U R B O T  S A U C E  G E N E V O IS E  

P O U L A R D E S  A  L T V O I R E  

F I L E T  D E  S E N N E  R O T I 

P A R F A I T  D E  F O I E  G R A S  

C A R D O N S  A U  J U S  

G L A C E  P K A L I N É E

Œ U F S  B R O U I L L É S  A U X  T R U F F E S  

C R O Q U E T T E S  D E  D I N D E  A U  R IZ  

E P A U L E  D E  M O U T O N  A  L A  C H IC O R É E  

J A M B O N  F R O I D  

S .lL A D E  D E  C É L E R I  

P O M M E S  A  L A  B R U X E L L O IS E

P O T A G E  C R È M E  D ’O R G E  

B O U C H É E S  D E  L A P E R E A U  

B A R  S A U C E  H O L L A N D A IS E  

F I L E T  D E  B Œ U F  B R A I S É  J A R D IN IÈ R E  

P O U L A R D E  R O T I E  

G A L A N T I N E  D E  C A N E T O N  

C É L E R I S  A U  J U S  

R I Z  A  L 'I M P É R A T R I C E

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

C O T E L E T T E S  A  L A  F R A N C -B O U R G E O IS E  

E N D I V E S  A  L A  B É C H A M E L  

C B Ë P E S

o<y>
P O T A G E  A U  C É L E R I  A U  T A P I O C A  B O U IL L O N - B O Ü D IE R  

S O L E  N O R .M A N D E  

S E L L E  D E  P R É  S A L É  B R A I S É E  A U X  L A I T U E S  

P I N T A D E  F A R C I E  

S A L A D E  G IG O L E T T E  

P U D D I N G  D E  M A R R O N S  

•oQ.
Œ U F S  L U C E R .N E  

M O R U E  A  L A  M A I T R E  D 'H O T E L  

H A R I C O T S  V E R T S  A  L A  P O U I.E T T E  

P O M M E S  A  L A  B R U X E L L O IS E

P O T A G E  C R È M E  D ’ O S E IL L E  

T I M B A L E  D E  G N O C C H I 

B A R  S A U C E  R A V I G O T E  

P I L E T  R O T I  

É P I N A R D S  A  L A  C R È M E  

S O U F F L É  A U  C IT R O N

Q ueillé
O I l F Ê \  R E R I E

C o u v e r t s ,  C o u t e l l e r i e  
U , r .  d e s  P e t i t s - C a r r e a u x ,  P a r i s
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Croquettes de Dinde au riz
L T II . IS A T IO N  DES RESTES

[x  a so u v e n t ,  en c e l te  saison, 

(les restes do d in d e  rô t ie  q u 'o n  

n e  sa it  tro p  cotm n eiit  u t i l ise r  

q u a n d  u n e  p r e m iè r e  fo is  déjà  i ls  o n t  

été  pi-ésentés a v e c  u n e  salade et une 

a iay o n n a ise .
La fa ço n  q u e n o u s  d o im o iis  au jo u r-  

d h i i i  de les  e m p lo y e r  a l 'a v a n tag e  de 

s ’a p p lic p ier  à de petites q u an tités ,  et  à 
n im p o r te  (juelle  partie  de la d inde. 

A jo u t o n s  q u e  c e l te  m êm e fa ço n  p e u t  

é g a le m e n t  s e r v ir  poui' des re l ie fs  de 

d in d e  e n  d a u b e ,  de p o u le t ,  et  m êm e 

e n c o r e  p o u r  d u  v e a u  rôti.
L 'a ssa is o n n e m e n t de c u r r y  y  est n éc es­

saire ; i l  n 'en  fa u t  pas b e a u c o u p ,  m ais 
le  p e u  q u ’ o n  a jo u te  d o n n e  à 1 a p p rêt  

u n e  sa v e u r  to u te  carao lé r is t iq u e .

On ne sert  p as  de sauce  à p a rt  avec
ce g e n r e  d e  c r o q u e t t e s ;  c  est un hors

d 'œ u v r e  c h au d ,  q u i ,  dans le s  m aisons 
o ù  l 'o n  ol>serve s tr ic te m e n t  les  pra tiq u e s  

d u  c a rê m e , r e m p la ce ra  très b ie n  le 

p o is s o n  p o u r  un repas gras, dans l ’in-  

l i in ité .
P ro p o rtio n s

P o u r  u n e  ( lu in zain e  de cro q u ettes ,  

siiilisant p o u r  " o u  H p e rso n n e s:

13(1 g r .  d e  chaii'S de d in d e , n e t :
Ht) —  d e  r iz ;

(11) —  d e  b e u r r e  :

2o  —  de fa r in e  ;
U) —  o ig n o n  ;

10 —  c aro tte  ;

i  d é c i l .  1 ,2  de b o u i l lo n ;
I —  de b o n  la i t  ;

1,'ne c u i l le r é e  à café  d e  p o u d r e  de 

c u r r y .
P o u r  pan er

U n  œ u f  e n t i e r ;  fi o u  7 c u i l le r é e s  de 

p a n u r e  fr a îc h e .

RÉSUMÉ

Blanchir le  riz ; )c cu ire dans d u  b o u illo n  ; y  m é­

lan ger la  viande coupée en tout petits carrés ; assai- 

sorm er avec se l, p oivre, un peu de cu rry. D 'autre part, 

passer o ign o n  e t carotte dans m oitié d u  beurre ; 

ajouter farine ; cuire sans colorer. M ouiller avec 

bou illon  e t la it ;  ajouter reste d u  cu rry, reste du 

beurre ; passer ; m élanger dans riz e t v ian d e. R e­

froidir com plètem ent.
Form er des croquettes ; rouler dans farine, dans 

œ u f b attu  et dans m ic de pain . Frire à grande friture 

chaude.
Z.e riz

11 fa u t  de b o n  r iz  L a r o l in e .  s o ig n e u ­

sem e n t tr ié .  Lavez-le . Mettez le  dans 
u n e  cassero le  e l  co u vrez- le  d ’eau fra îch e , 

au m o in s  d e u x  fois  sa  h a u te u r  dans la 
cassero le .  Faites  d o u c e m e n t  b o u i l l i r  
peiu lan t 3 o u  (i m in u te s .  K g ou ttez  le  

r iz  d a n s  u n e  p asso ire  q u e  v o u s  p lo n g e z  
à l 'e a u  fr a îc h e .  E g o u ttez  e n c o re ,  et  r e ­

m ettez  le  r iz  dans la cassero le ,  avec, 
p o u r  ces q u a n tité s ,  3  d é c ilitr e s  d e  b o u il­

lo n .  E o u v r e z  la cassero le  et laissez c u ire  
d o u c e m e n t ;  le  r iz  d o it  ê tre ,  q u a n d  i l  a 

a b so rb é  to u t  le  b o u i l lo n ,  b ie n  tendre,  

m ais  b ie n  e n t ie r ,  a v e c  to u s  ses g r a in s  
go n flés  et to u t  à fa it  à sec . C o m p te z  sur  

20  à 23  m in u t e s  de c u isso n  e n v ir o n .  
Ne r e m u e z  jam ais  le r iz  q u an d  i l  c u it  

de cette  fa ç o n ,  v o u s  le  fer iez  attacher.

E n le v e z  les p e a u x  e l  les  n e r fs  de la 

v ia n d e ,  el rejetez  aussi les p a rt ies  r a ­

co rn ie s  o n  d u rc ies .  C o u p e z  les  ch airs  eu 

tout pe tits  m o r c e a u x  carrés, m ais  n e  les
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hach ez pas  su r to u t  ; v o u s  n u ir ie z  au 

g o û t  coinnie  au b o n  effet de la  croijnette. 

11 ne fa u t  pas d ép asser  u n  dem i-ceiiti  

m ètre de c ô té .  C ela  iTeiiipéclie  pas d 'em  

p lo y e r  les m o in d r e s  p a r ce l le s  de ch air .

M ê le z  la  v ia n d e  d a n s  le  r iz  : le u r  v o ­
lu m e ,  —  n o u s  n e  d iso n s  pas le u r  poids 

—  d o it  à ce  m o m e n t  être ég al.  Le m é ­

la n g e  de la v ia n d e  se fait b ea u co u p  
m ie u x  dans le  r iz  q u an d  c e lu i  c i  est e n ­

c o re  c h a u d ;  a jo u te z  sel ,  p o iv r e  et un 

p e u  se u le m e n t d u  c u r r y  in d iq u é .  Mé­
lan gez a v e c  une c u i l l e r  de b ois ,  d o u c e ­

m en t.  p o u r  n e  pas é c ra se r  le  r iz .  C o u ­

v rez- le ,  m a is  i l  n ’est pas nécessaire  de 
te n ir  au c h a u d  p e n d a n t  q u ’o n  prép are  

la  sauce  de l ia iso n .

X a  liaison

C'est  u n e  fa ço n  rap id e  de p e tite  hé- 

ch a m e l.  to u t  b o n n e m e n t .  M ettez 3b gr .  

de, b e u r re  d an s  u n e  p e tite  cassero le  en 

c u iv r e  étam é a v e c  l 'o ig n o n  et la carotte  
c o u p é s  e u  p e t i ts  m o r c e a u x ,  co m m e  h a ­

chés p lu tô t .  Faites  c u ir e  à fe u  très d o u x ,  

sans c o lo r e r ,  p e n d a n t  15  à  20  m in u te s ,  

en  r e m u a n t  s o u v e n t  a v e c  la c u i l l e r  de 

b ois .  A jo u t e z  la fa r in e ,  m é la n g e z  b ien, 

et  laissez c u ir e  très d o u c e m e n t,  to u jo u rs  

sans p r e n d re  c o u le u r ,  p e n d a n t  u n e  d i­

za in e  de m in u te s .  I.a fa r in e ,  au  b o u t  de 
ce te m p s,  d o i t  a v o i r  p r is  la te in te  à 

p e in e  ja u n e  du  b e u r re ,  m ais  pas p lu s ;  

a ye z  so in  de r e m u e r  le  to u t  a v e c  la 
c u i l l e r  et  de l ’é ta le r  s u r  to u t  le  fond 

de la  cassero le ,  p o u r  q u e  la  c u isso n  soit 

égale.
V ersez  a lo rs ,  peu  à p e u ,  en to u rn a n t  

fo r le m e iit  a v e c  la c u i l l e r  d e  bo is  l  dé- 

c i l .  1 t  de b o u i l lo n  et le  la it ,  f ro id s  ou 
c h a u d s ;  m ais  le  la it  d o it  to u jo u r s  a vo ir  

été  b o u i l l i  au  p réa lab le .  N a jo u te z  pas 
de n o u v e l le  q u a n t i té  q u e  la p récéd e n te  

ne so it  b ie n  d é la yé e  en  p àtc  unie.

D élayez  le  reste d e  p o u d r e  de c u r r y  

dans u n  p e u  de la it ,  et a jo utez-le  de 
m ê m e  fa ç o n .  Ne cessez pas de to u rn e r  

ju s q u 'à  l ’é b u l l i t io n .  en  ram e n a n t  la 

cassero le  s u r  un feu p lu s  s o u te n u ,  et 

fa ites  b o u i l l i r  ü m in u te s ,  to u jo u r s  sans 

ces,ser de t o u r n e r  p e n d a n t  ce temps. 

B etirez  du  feu  ; a jo u te z  h o rs  du  feu  le 

reste du  b e u r re ,  m êlez  b ie n  p o u r  a ider  

à fo n d re .
P assez c e la  d a n s  le  r iz  et la v ia n d e  à 

travers  u n e  p asso ire  e x tr ê m e m e n t  fine, 

en  a p p u y a n t  a vec  le  d o s .d e  la c u i l l e r  de 

bo is  p o u r  a id e r  cette  sauce épaisse à 

passer  e iU ièrem eiit .  sans cepen d an t 

écraser  les lé g u m e s  i|iii n e  d o iv e n t  p o in t  

passer  en m ê m e  temps.

De n o u v e a u  m é la n g e z  le  to u t  a v e c  la 

c u i l l e r  de b ois .  C o û te z  p o u r  l 'assaison 
iieiueiit à c o m p lé te r ,  se lo n  ((ue le  b o u i l ­

lo n  était  p lu s  ou m o in s  salé. P o iv r e z .
\ 'ersez  a lo rs  le  m é la n g e  dans u n  plat 

c r e u x  ou une te r r in e ,  et laissez-le r e ­

f r o i d i r  d e  la  fa ç o n  la  p l u s  c o m p lè te  

a v a n t  de v o u l o i r  r e m p lo y e r .  Il n e  p e u t  

a v o ir  la c o n s is ta n c e  nécessa ire  q u e lo rs ­

q u ' i l  e s l  to u t  à fa it  f r o id .  L a  teinte 

ja u n e  q u ' i l  p r e n d  est d o n n é e  jiar te 

c u r r y .
X e s cro q u ettes

L e  m é la n g e  étan t f r o id ,  et rafferm i 

p a r  c o n s é q u e n t ,  p ro c éd ez  a u x  p r é p a r a ­

tifs  su iv a n ts ,  Cassez l 'œ u f  e n t ie r  dans 
u n e  assiette cre u se ,  a jo u tez-y  u n e  forte  

c u i l le r é e  à b o u c h e  d 'eau fr a îc h e ,  qui 

e m p ê c h e  l ’œ u f  de p r e n d re  tro p  de c o n ­
s is ta n c e ;  a jo u te z  sel.  p o iv r e .  P attez  

p o u r  b ie n  d é la y e r  a v e c  u n e  fo u rch ette  

de fer.
Dans u n e  assiette p late, étalez la  m oi 

lié d 'a b o rd  de la p a n u re ,  p o u r  la gar  

der  lé g è re  ju s q u 'à  la  lin. Cette  p a n u re  
n 'e s t  a u tre  q u e  de la m ie  d e  p a in  rassise 

d ’ un j o u r  ou d e u x ,  effr itée  d an s  u n  lor-
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r h o n ,  e l  passée à travers  u n e  passoire  à 

tro u s  pas t r o p  fins.
Itiius u n e  Iroisièiiio assiette, sem ez un 

peu  (le far in e .
.\v ee  u n e  c u i l l e r  p ren ez  le  m élan g e 

p a r  p o r t io n s  (‘g a le s ,  d u  p o id s  d 'e n v ir o n  
5(1 g r .  ch a c u n e .  Faites  lo m h e r  s u r  l ’as­

siette fa r in é e ;  ro u le z  le  lé g è r e m e n t  p o u r  

l u i  d o n n e r  la fo r m e  d 'u n  g r o s  b o u c h o n .  

I l  faut à p e in e  le  sa u]n n idrer  de fa r in e ;  

ce peu  d e  fa r in e  p e r m e t  de m a n ie r  le 
m é la n g e  sans (}u‘i l  c o l le  a u x  d o i g t s ;  ou 

faç-onne la c ro q u e t te  a v e c  b's d o ig ts  de 
la m ain  d ro ite ,  en fa faisant r o u le r  dans 

la m a in  g a u c h e .
T o u t  de suite , tre m p e z  la  c ro q u e tte  

d an s  Tassiette à l ’(euf, s u r  tou tes  ses 

faces.
S o u le v e z  la. en  g lissan t dessous une 

fo u r e l ie t te .  ] ) o u r r é g o u t l e r .  et tr an sp o r­
tez la dans l'assieLle à m ie  de p a in ,  où 

vo u s  la r o u le z  liien é g a le m en t .  A yez  

g ra n d  s o in ,  ce fa isan t, d 'é v i te r  des c r e ­
vasses o u  des fen tes  s u r  la si irfaee de la 

c ro q u e t te ,  p a rce  q u e  la fr i tu re  pénétre  

rait p a r  cette  o u v e r tu r e ,  et  la c ro q u e t te  
sera it  in é g a le ,  c ra q u e lé e  o u  gra isseuse .  

P ro céd e z  de m êm e au  f u r  à m esure 

jnn ir  toutes les c ro q u ettes .  O u  n e  les 
p r é p a r e  pas t r o p  d ’a v a n ce  p a rce  que 

l ' ieu f  sèch e et q u e  la c ro û t e  n ’est p lu s  

aussi l ionn e.
l ' i ie  d e m i ht'ure d  a v a n c e  n e  doit 

pus être dépassée, el i l  faut, p e n d a n t  ce 
temjis. If'nir les c ro q u e t te s  au frais  et 

dans un e n d ro it  pas tro p  sec.

P o u r  frire

11 fa u t  d e  b o n n e  grais.se f ra ic l ie ,  b ien  

en len dti .  et  en  q u an t ité  a b o n d a n te ,  p o u r  

q u e les c n x j i ie l le s  y b a ig n e n t  lar- 
g e n ie n l ,  s u r lo i it  sans to u c h e r  le  fo n d  de 

la p o ê le .

l.a f r i t u r e  d o it  être ce  q u ô i i  a p p e lle

c h au d e  p o u r  sa is ir  l 'e x t é r ie u r  des c r o ­

q uettes afin q u e  la c ro û te  se fo r m e  to u t  

(le su ite ,  c a r  ! in t é r ie u r  étan t c u i t  n  a 

pas b eso in  d 'étre  p é n é tré  lo n g te m p s  par 
la c h a le u r  q u i  le s é c h e r a i t ;  i l  d o it ,  au 

c o n tra ire ,  c o n s e rv e r  tou te  son  h u m id ité .
Q u a n d  la f r i t u r e  c o m m e n c e  à fu m er , 

e l le  est à p o in t .  P lo n g e z -y  a lo rs  les c r o ­

q uettes. en les y  fa isan t g l is s e r  d o u c e ­

m en t de dessus u n  p la t  ou u n  grand 
c o u v e r c le  plat de cassero le  s u r  lecpiel 

v o u s  les avez posées.
R e lo iirn e z- le s  a vec  l ’é c u m o ir e  en fil 

d(* f(“r  é la m é, dès q u  e l les  p r e n n e n t  une 
c o u le u r  b lo n d e .  S u r lo u l  n e  le u r  laissez 

p a s  p r e n d re  u n e  c o u le u r  fo n cé e  ; 2 à 3 
i i i im iles  suffisent q u an d  la f r i t u re  est 
c h a u d e  à p o in t .  I letirez-les a v e c  Técu- 

m o ire ,  c*t é g o u tte z  les  s u r  un l in g e .  .\ 

m o in s  de d isp o ser  d 'u n e  très gran d e  

p o ê le  et (le lieaucou]) de f r it u re ,  o u  (*st 
o b l ig é  de tes fr ire  en d e u x  fois.  C o m m e 

l ' i n i r o d u c l i o n  des ero q iie lte s  fro id es  
d a n s  la fr i tu re  d im in u e  sa c h a le u r ,  il 

faut b ie n  s 'assu rer  avant d eu rem ettre  

de n o u v e l le s ,  q u e  la gra isse  fu m e  rée l­

lem en t.
P o u r  se rv ir

Dressez s u r  u n  p ia l  chauffé  g a r n i  
d 'u n e  servie tte ,  en  les e m p ila n t  c o m m e  

u n  tas de b û ch e s ,  to u tes  dans le  m êm e 

sens.
L a  V i e i l l e  C a t h e r i n e .
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C A R A M E L S  M O U S  AU  C H O C O L A T

11 n 'e s t  p o in t  de c o u r r ie r  o ù  i l  ne 

n o u s  so it  d em an d é  des e x j i l ic a l io n s  r e ­

la t iv e m e n t à la c o n fe c t io n  des caram els  
m ou s au c b o c o la l .  d o n t  n o u s  n 'avo n s  

])lus d o n n é  de recette  d e p u is  180, La 

fo r im ile  su iv a n te .  du  reste, diffère 
de c e l le  p récédeiii in en i jmliliéi ' ,  va d o n c  

être a c c u e i l l ie  a v e c  n u e  sa tisfact io n  g é ­

n érale .
P ro p o rtio n s

P o u r  tro is  douzaine.» de caram e ls  en ­

v ir o n  :
iü d  g r .  de su c r e  ca.ssé à la m a in  ;

8t) —  de c h o c o la t  à la v a n i l l e ;  

ül) —  de b e u r r e  lin ; 
l 'n  d é c i l i t r e  de b o n  la i t ;  

l 'n  dem i h à lo n  de va n il le .

Cassez le  su c re  en  p e tits  m o rce au x ,  

m o u il le z - le  a v e c  u u  d e m i v e rr e  d'eau 
ii l lrée ,  u n  q u a r t  d ’h e u re  a v a n t  de le 

m ettre  au  feu. Posez  le  p o ê lo n  s u r  le 

feu  d o u x  p o u r  le  fa ire  fo n d r e  douce 

m e n t ,  p u is  m ettez  le .  u n e  fuis bien  
fo n d u ,  s u r  le  p le in  feu ; po ussez  la c u is­

son  ju s q u 'a u  m o m e n t o ù ,  en  trem p an t 

le  d o ig t  b ie n  m o u i l lé  dans le  su c r e  et 
im m éd ia tem en t da n s  de l 'e a u  bien  fro id e,  
le  su c re  eiirolm 1 in d e x  c o m m e  un dé et 

se b rise  c o m m e  d u  v e rre  m in ce.
P en d an t  ee llo  cu isso n ,  m ettez le  c h o ­

colat  s u r  u n e  p la q u e ,  à la b o u c h e  du

f o u r ,  p o u r  q u ' i l  se ram o ll isse ,  p e n d a n t 

q u e h ju e s  m in u te s  se u le m e n t .
V ersez  le  lait  dans u n e  cassero le ,  

fa ites  le  t i é d ir :  a jo utez-y  le  c i io eo la t  ; 
d é la ye z- le  a v e c  u n e  c u i l l e r  de bois, 

q u ' i l  so it  b ie n  fo n d u  et sans g r i i in a n x ;  

m ettez y  le  b e u r re  et la v a n i l l e ;  faites 

d o n n e r  u u  b o u i l lo n  e u  r em u an t c o n s ­
ta m m e n t.  V ersez  h o r s  d u  f e u  ce  mé­

la n g e  d an s  le  su c r e  cu it  a insi  q u ’ il 

est exp li( j i ié  p lu s  h a u t ;  l 'em cttez sur 

le f e u ;  dans ( juelques in s la n is  pren ez 

a v e c  le  d o ig t  m o u i l lé  u n  p e u  de sucre 
et tre m p e z  le  c o m m e  v o u s  l 'avez  fait 

tout à l 'h e u re  : le  su cre  doit, se r o u le r  

fa c i le m e n t  en  Ixiule, en tre  le  p o u c e  et 

l ’ in d e x ,  dès q u ' i l  est r e fro id i  p a r  l ’eau.

V ersez  le s u r  un m a rb re  lu ii lé  en tre  

quatre  règ le s ,  o n  l)ien d an s  u n e  cais.se 

c ar ré e  q u e  l ’o n  vend avoe le d é c o i ip o ir  

à c aram e ls .  Dès ( lu 'i l  est f r o id  ou p r e s­
q u e. a p p u y e z  le  d é r o n p o ir ,  re to u rn e z  
la m asse, le  dessus d essous, essuyez 

p o u r  e n le v e r  l ’Iiuile et  séparez les m o r ­
c e a u x .  S.VVAHIS.

NOS S P E C I A L I T E S

P o u r  les  c o m e s t ib le s  c o n s t i tu a n t  des 

s p é c ia l i té s ,  q u e  n o u s  l iv r o n s  a u x  

ab o n n és,  n o u s  a v o n s  étab li  u n  ta ­
b leau d ’e n s e m b le  q u i  f ig u r e  à la  2® page 

de la c o u v e r t u r e .  P r iè r e  de s ’ y  rep o rte r.  

(P o u la rd es  et d in d e s  truffées, P âtés  des 

C é v e n n e s ,  P a r fa i t s  au  fo ie  g r a s ,  etc.)
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DU V i n
II

Dans le procès intenté au vin de nos jours, 
on lui a reproché de causer la cirrhose du foie. 
Mais cette opinion, fortement battue en brèche, 
a été réfutée. On reste généralement d’ accord 
aujourd’hui pour reconnaître que si le vin 
donne la cirrhose, maladie du foie accom­
pagnée d’hydropisie, si quand on vit dans le 
vin  on meurt dans l’eau, c’est uniquement 
lorsque le vin est falsifié. On ne doit pas dire 
cirrhose vineuse, comme le veut le docteur 
Lancereaux. mais cirrhose alcoolique.

Le docteur Lancereaux n'accuse pas d'ail­
leurs le vin lui-même, mais la sophistication 
par le plâtre. On ne croit plus le plâtre cou­
pable, mais l’ alcool.

La cirrhose existe dans les pays à whisky, 
dans les pays où l'usage du vin est totalement 
inconnu. Si elle est fréquente à Paris chez les 
buveurs de vin, ce que nous ne prétendons 
pas nier, au contraire, c'est surtout chez les 
débitants de vins qui reçoivent de Bercy du 
vin sophistiqué ou même fabriqué de toute 
pièce. C’est vraiment pour eux que le vin peut 
être considéré comme de l ’alcool dilué. Ce 
n’est pas le vin qu'il faut accuser de leur ma­
ladie professionnelle. C'est encore l’alcool de 
mais, ou de betteraves, ou de pommes de terre, 
avec lequel on fabrique le gros bleu du s  mas- 
troquet» dont, depuis le phylloxéra, le marché 
parisien  a été inondé : le gros bleu n’ est qu'une

( l)  V oir n" du jan vier dernier.

dilution plus ou moins composite d'alcool 
d’industrie à bon marché contenant des al­
cools propyliques et amyliques, bien plus 
toxiques que l’alcool de vin.

«. Point de cirrhose du foie, écrit un dis- 
>> tingué praticien de Lyon, le docteur Albert, 
<« chez le paysan habitant les contrées où l’on 
« récolte le vin en abondance ; les cas ob- 
>. serves dans les grands centres et imputés 
» aux vins qu’on y  prépare ne pourront jamais 
<> être invoqués pour prouver l ’effet nocif du 
« vin consommé dans le vignoble; bien au 
>< contraire, ils constituent le meilleur argu- 
» ment en sa faveur. »

Il est certain en effet qu’un des meilleurs 
moyens de lutter contre l'alcoolisme serait de 
favoriser l’usage des boissons fermentées, 
loyales bien entendu. Nous avons de cela une 
preuve ; c’est que le développement de l'al­
coolisme en France est corrélatif à l'affaiblisse­
ment de la consommation des vins naturels 
consécutive à la crise phvtloxérique. Quand la 
France produisait, vers 1860, environ 30 mil­
lions d'hectolitres de vin , elle fabriquait 
873,000 hectolitres d'alcool dont 333,000 
d'esprit de vin. Trente ans après, sur 2,171 
millions d’hectolitres d'alcool, 43 mille seule­
ment dérivent du vin, la récolte de celui-ci 
étant tombée à 26 millions d'hectolitres. De­
puis i8q3 et parallèlement au relèvement de 
la production viticole, la consommation de 
l ’alcool s’est légèrement abaissée (Buget, les 
vins de France').

Personne n’a jamais songé à rendre le vin, 
en tant que vin, responsable des intoxications 
saturnines contractées par l'usage des vins 
de Marsala ou de Syracuse sucrés avec de la 
litharge. Il n’ estpas plus juste de dire que les 
intoxications résultant de la consommation 
des vins artificiels sont dues' au vin vraiment 
digne de ce nom.

Au contraire, le vin combat l ’alcool plus 
efficacement que le thé ou le café, boissons 
aromatiques qu'on lui oppose le plus souvent 
dans la lutte sociale contre i ’alcooüsme. A 
Rouen, la ville la plus alcoolique de France, le 
café n’est qu’un prétexte à absorber de l'al­
cool. Combien de fois le thé n'est-i! que le
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véhicule du rhum qu’on y  ajoute 1 Prenez un 
vrai teetotaller, un abstinent complet : ici en­
core l’ excès est un défaut, car par l’excès, il 
aboutira au théisme, au caféisme. De même 
que l’eau-de-vie, même de vin, est nocive, la 
théine, la caféine extraites du thé ou du café, 
sont nocives aussi. Or, certains consomment 
déjà des solutions concentrées de caféine, de 
kola. Eh bien, il est certain que l'usage pro­
longé de ces boissons amène des troubles ner­
veux et altère le caractère et l’humeur. L ’usage 
du vin pendant dix-huit cents ans a certaine­
ment développé nos meilleures qualités na­
tionales de cordialité, de franchise, de bonne 
humeur, de conversation facile. « Le caractère 
français, son courage, sa générosité, son con­
tentement et son ardeur sont dus en grande 
partie à nos vins employés comme boisson 
ordinaire et habituelle des repas. {Df 
Guyot.) »

Ce n’ est qu’au moment où la production 
naturelle du vin a diminué que l’alcool s'est 
réellement montré envahissant, et que, paral­
lèlement à ia déchéance du v i n , l’alcoolisme a 
vu croître sa puissance destructive. Parallèle­
ment aussi s'est montrée la dégénérescence de 
la race et le changement du caractère national. 
Avec le relèvement de la vigne et de ses pro­
duits, nous voyons l’alcoolisme décroître, pas 
assez malheureusement, depuis 1893.

S'il faut innocenter le vin de la production 
de la cirrhose, il faut, c’est l ’avis des moins 
favorables à son usage, l’ innocenter aussi 
de la tuberculose dont l’éclosion et la marche 
sont si souvent en rapport avec l'alcoolisme. 
Dans la séance de l’Académie des sciences, du 
lynovem hre 1901, M. Mimtz a présenté une 
note de M. Roos relative à l’influence qu’exerce 
le vin sur le développement de la tuberculose.

Des cobayes tuberculeux à qui on a fait 
absorber des quantités de vin représentant pro­
portionnellement deux litres et demi par jour 
pour un homme, ne sont pas morts plus vite 
que les cobayes tuberculeux qui ne recevaient 
pas de vin! Je ne suis pas sûr pour ma part 
qu'ils ne soient pas morts moins vite. Cette 
expérience d'usage et même d'abus du vin a 
été faite sur lui-mème par un malade dont

Fonssagrives rapporte l'histoire. 11 s’agit d’un 
tailleur de Saint-Marcel d'Ardèche, qui, rendu 
au dernier degré de ia phtisie, se mit à boire 
du vin pur; il en prit d’abord une très petite 
quantité, puis il arriva progressivement à cinq 
ou six bouteilles par jour et il se maintenait 
ainsi dans une sorte de demi-ébriété. « 11 est 
arrivé à un résultat des plus remarquables et 
sa phtftie ne marche plus. » Ajoutons qu’il a 
eu la sagesse rare de diminuer peu à peu les 
doses de vin et que sa sobriété est sortie in­
tacte de cette épreuve.

Peut-être est-il opportun de rappeler ici tout 
' le  bénéfice que Aran tirait de l’administration 
du vin en lavements dans la phtisie pulmo­
naire et les améliorations considérables qu’ il 
en obtenait. Au fond, l’honnête paysan de 
France, dont parle Fonssagrives, ne faisait 
qu’user de vin comme on use du koumyss 
chez les Kirghiz, où, dans les steppes, les 
phtisiques absorbent de ce lait fermenté plu­
sieurs bouteilles par jour. Or le koumyss est 
plus alcoolique que le vin, puisque, suivant 
son ancienneté, il peut arriver à peser de 12 à 
20 0/0, et l’on sait combien la cure de koumyss 
a été préconisée en Russie contre la tuber­
culose et la phtisie.

Ainsi donc, ni l’alcoolisme aigu, ni les 
affections du foie, ni la tuberculose ne relèvent 
de l’usage du vin. Au dire de Max Simon, mé­
decin inspecteur des asiles privés du Rhône, 
il en est de même de la folie dont l’une des 
causes les plus tristement effectives est l’abus 
des boissons alcooliques et fermentées. Lui 
aussi note dans son livre sur les maladies de 
l’esprit qu’à mesure que la production vinicole 
a été plus sérieusement atteinte, les folies 
alcooliques sont devenues plus nombreuses. I! 
donne de ce fait une raison, c’est que les vins 
légers devenant de plus en plus rares, les 
consommateurs de boissons fermentées se 
rejettent de préférence sur les liqueurs, 
comme l'eau-de-vie et l’absinthe : c'est
parmi les individus adonnés à l’usage de ces 
boissons que l’on trouve ces exemples de 
dégénérescence de la race caractérisée au point 
de vue intellectuel et moral par l'obtusion des 
facultés, l’appétence irrésistible pour l'alcool
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et les critnin-'lles tendances instinctives dont 
Morel et Magnan nous ont donné des tableaux 
si frappants. C'est pour empêcher le déve­
loppement de ces affections nerveuses surtout 
que le vinage devrait être complètement in­
terdit. Rien n’est plus dangereux que cette 
opération déclarée inoffensive par la loi. Elle 
lai.sse introduire en effet dans le vin ces mêmes 
alcools si offensifs à tous les points cle vue 
pour le système digestif, et surtout pour le 
système nerveux. Sous k  couvert du mot vin 
le poison se glisse plus facilement, si nous ne 
savons reconnaître l ’ennemi sous son dé­
guisement.

( A  su iv re .)  L e  D o c te c h .

a E I H H O I i S

Oii est-il le temps où, dans les familles, on 
exécutait une robe de bal en deux jours r I.'ou- 
vrkre  à la Journée, «une perle « qu'on se dis­
putait entre amies, taillait, faufilait, cependant 
que Madame, Mademoiselle et la femme de 
chambre, fiévreusement, tiraient l'aiguille. 
Monsieur se plaignait'des épingles et des 
bouts de fil sur le tapis; peut-être aussi de 
l'humeur de ces dames auxquelles « il ne fal­
lait rien demander ces jours-là... » Mais deux 
journées, c'était bien vite passé; et la robe 
était finie, entièrement finie le second soir, 
prèle à passer pour partir au bal. Au reste 
c'eut été bien dommage qu'elle coûtât plus de 
temps et de peines, car lés quadrilles à bou­
langère. les farandoles. les valses à deux 
temps de l'éfKique mettaient en loques les vo­
lants et le> ruelles qu'on devait souvent rem­
placer. La valse lente serait-elle une des cau­
ses qui ont ciiangé cet antique ordre de cho­
ses r... Certes, on porte plus que jamais des 
tulles et des mousselines, mais jamais aussi 
on n'avait vu tant de frais de façon pour des 
étoffes réputées simples et fragiles.

Les mamans, même, ont abandonné les

soieries, les beaux tissus épais ; pour toutes, 
c ’est, claire ou foncée, la robe légère, transpa­
rente, ouvragée d'une infinité de détails dont 
un œil exercé peut seul reconnaître la valeur, 
toute floconnée de volants qu’on traîne autour 
de soi. Si, d ’aventure, on voit encore une 
robe de velours noir, ce velours est souple et 
mince comme un foulard: le corsage n'est 
plus qu'une haute ceinture chiffonnée sur une 
guimpe de dentelle ou de mousseline, et la 
jupe se taillade en larges dents pour laisser 
échapper le flot de triples volants de mousse­
line plissée, sans lesquels il n’est pas de robe 
du soir.

Et ce sont des raffinements qui n'ont plus de 
limites, dans la recherche des ombres et des 
reflets de ces étoffes légères ; ce n’est pas pour 
autre chose qu’on les façonne de tant de mul­
tiples plis. Voici une robe de dentelle noire, 
par exemple, sur transparent de satin blanc : 
rien de plus simple ; mais cette dentelle se 
teinte d’une lueur indéfinissable : c’est un 
double jupe en mousseline rose interposée en­
tre le brillant du satin blanc et le noir mat de 
la dentelle. Auriez-vous imaginé cela?

Je viens de parler de multitude de plis. Far 
eux, on a remplacé le plissage mouvant, dit 
accordéon. Il y  en a tout autant, si ce n'est 
plus, dans une robe, car leur largeur est irré­
gulière, on en fait de minuscules et tous sont 
cousus. Couramment, on compte, dans les 
grandes maisons de couture, cinq à six cents 
mètres de plis pour une seule robe. De la sorte 
on conserve à la jupe sa silhouette ajustée, 
collante presque, jusqu'au point où elle doit 
s'évaser pour s’épanouir tout autour sur le sol. 
Avec ces plis, surtout des volants ; ou bien 
encore la jupe plissée très bas. et le plissage 
terminé par quantité de ruchettes ou de petits 
rubans qui tiennent l'étoffe ouverte et déplis­
sée : souvent aussi toute une série de plis au 
bas de la jupe, tandis que le haut est tout 
plissé sur sa hauteur. De petits velours de 
couleur sont égaleiiie;it employés, et surtout 
jolis en rose : je  signale, au bas d'une jupe de 
tulle blanc toute plissée de plis cousus, des 
velours pas pl j s  larges que le doigt, disposés 
en remontant, de façon à former de grands
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ifs : même velours au corsage décolleté, et des 
manches longues, amples. Beaucoup de man­
ches longues aux corsages du soir, par paren­
thèse : non plus les manches mitaines et col­
lantes, mais des manches transparentes, très 
plates à l'emmanchure, collantes à la partie 
supérieure du bras, et qui retombent très am­
ples. mais très souples, très molles jusque sur 
Tavant-bras.

ü n  les termine soit par un large poignet 
dont la garniture rappelle celle de la robe; 
soit par des flots de volants ; soit encore que 
le tissu plissé jusque-là. reprenne toute son 
ampleur et foisonne à cet endroit. En tous cas, 
la manche courte ou plutôt l'absence de man­
che. est l’exception en ce moment. Des cein­
tures rondes en ruban avec un léger nœud pa­
pillon marquant bien la taille derrière : des 
barrettes de velours ou d’étroit nihan fixées 
par de petits boutons de strass ; ou des pans 
de dentelle disposés en postillon ; avec la 
mode du petit habit décolleté, on met volon­
tiers de ces basques postillon aux corsages du 
soir.

*

Si le froid nous arrive maintenant, comme 
cela semble, il n’ est peut-être pas trop tard 
pour s’intéresser encore aux choses de la 
fourrure. Avez-vous, madame, quelques peaux 
de zibeline dont vous ne trouvez pas l’ emploi, 
parce qu'il vous en faudrait plus pour tout ce 
que vous rêvez? Avec la combinaison que je 
vais vous dire, vous en piouvez faire le plus 
charmant des boléros ; il ne vous faudra pour 
cela que de la mousseline de soie bien assortie 
à la teinte de ia zibeline. Le dos et les devants, 
seuls, sont en fourrure ; toute la partie du 
corps représentée par les petits côtés, depuis 
les pinces de poitrine jusqu'au dos est cou­
verte de mousseline de soie plissée ; les man­
ches, très amples, sont en mousseline toute 
plissée ; et le tout, je n’ai pas besoin de vous 
le dire, est chaudement ouaté entre les deux 
épaisseurs de satin, et douillet, confortable à 
souhait. Ceinture de velours de teinte égale­
ment assortie.

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

X a . o  C t i G z x i  S o i

Peut-être sem hlerons-nous un peu prosaïques en 

fa isant aujou rd 'h ui une v isite  à la  cu isin e, alors que 

le su jet de notre dernière causerie m ontrait le «doux 

chez soi » sous un  aspect to u t poétique et m ondain 

ayan t pour cadre le salon ; m ais ju stem en t dans le 

P o l- a u - F a i  où  tan t de gourm ets v iennent puiser 

des recettes, il est de to u te  nécessité d e  connaître 

les d é ta ils ... du laljoratoirc.

Les creusets  d e  ce laboratoire cu linaire son t pour 

la p lup art très im p arfaits ; i ls  s’altèrent à l'u sage  et 

les pires dangers en résultent ; les m étaux sont d’ un 

entretien lo n g  et d if lk ilc , ils se rayent, s 'o xyd en t, et 

form ent au sim ple contact de l'eau des corp s plus 

ou m oins toxiqu es ; le  p lu s e m p lo y é  d e  tous, le 

cu ivre, ne produit-il pas le vert de g ris  qui em p oi­

so n n e?,..e t i! suffit pour cela d u  m oindre clou  m is à 

découvert par le récurage ayan t usé l ’en d u it. Ces ac­

cid ents arrivcn t-parfois dans les  m aisons les m ieux 

te n u e s... à plus forte raison dans ce lles où les do­

m estiques sont abandonnés à eux-m êm es ; dans 

celles aussi où le  personnel fréquem m ent renouvelé 

n’apporte pas le  soin nécessaire et l'in térêt voulu  à 

sa b eso gn e. Puis, l ’é lam agc so u ven t rem is à neuf, 

ém arge largem ent au b u d g et. D u reste, cet éta­

m age est de plus en plus défectueux, e t il n ’offre 

pas d es  garanties su ffisan tes; car, m alheureusem ent, 

des raisons d 'économ ie et d es  nécessités de m étier 

le  font tou jou rs add ition n er d ’ une forte quantité de 

p lo m b ; le  rem ède alors est pire q u e le  m al, ce 

corps étant des p lu s toxiques.

11 y  a bien la  batterie de cu isin e ém aillée, mais 

pour être d ifférents les inconvénients ne sont pas 

m oins évid en ts, ni m oins nom breux. L 'ém ail s'effrite, 

s 'é ca ille ; les  parcelles qui s’ en d étachent courent 

risq u e  d 'être  absorbées avec les m ets et peuvent 

entraîner ainsi d es  désordres im prévus e t graves 

dans l ’organ ism e. A u point de vue gastronom ie, 

l'é m ail détaché, la  casserole perd scs qualités et les 

a iim en is brûlent forcém ent.

Je ne parlerai pas d es  poteries, des faïences, re­

couvertes égalem en t d ’ém aux à base de p lo m b , qui 

se fissurent, don nan t accès aux alim ents sur le fonds 

p o reu x ; les  liq u id es  s 'y  im prègnent, s ’y  corrom ­

pent ; to u t n etto yage co m p let est im possib le  et cela 

div.’en t  un  vrai fo y e r d 'in fection , sans parler du
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g o û t détestable e t de graillo n  que prennent les  ali­

m ents préparés dans ces récipients.

R este donc sim p lem en t la  porcelaine ; m ais hélas 1 
ju s q u 'à  présent e lle  était si fragile, si peu résistante 

à la chaleur q u e, dans la  plupart d es  m aisons, on 

avait d û  renoncer à son usage généralisé.

H eureusem ent, la science m oderne qui a raison 

de tou t, v ien t de nous faire connaître une m erveille, 

la  porcelaine idéale ; l 'A lu m in itc . Grâce à cette nou­

velle  porcelaine à feu , si lon gtem p s et si vainem ent 

cherchée ju sq u 'a lo rs , nous p ouvons enfin avoir la 

B a l U r i t d t  cu isin e in a llh a h le .

L 'alu m initc  est d 'un e dureté étonnante, aucun 

m étal ne la  raye ; e lle  est ab.solumcnt com pacte, 

rien ne la  pénètre e t aucune gerçure ne peut se 

produire ; son in altérabilité e.st parfaite, les alim ents 

p eu ven t y  séjourner sans inconvénient ; la  perfec­
tion de sa g laçu rc rend facile un n ettoyage absolu ; 

c lic  est donc h y g ié n iq u e  par excellence. Q u an t à sa 

résistance au feu , elle  est considérable : on peut im­

puném ent la  placer sur d es  charbons incandescents, 

sur la  fonte rougie, sur la flam m e d es  foyers à gaz, 

au  pétrole, à l'csscn cc, h l'a lco o l. L 'inven teur de 

cette m erveilleuse porcelaine : M. F ru gicr, d e  Li­

m oges, in gén ieu r d istin gu é , ancien é lève  d e  la  ma­

nufacture de Sèvres, a fait devant le  Jury de l'Expo­

sition U n iverselle  et tout dernièrem ent devant des 

ingénieurs, d es  professeurs, des savants réunis, une 

série d 'expériences très curieuses et très concluantes. 

E lles on t dém ontré la résistance au feu de l'A lu m i- 

n ite, m êm e avec des variations de tem pérature qui 

ont dépassé 400 degrés. Sa résistance aux chocs est 

aussi extraordinaire, on peut l'ap p liqu er à tous les 

u sages e t ta casse est infim e- C 'est le rêve !

D 'ailleurs, à titre  de prim e, nos lectrices pourront 

faire un  essai ; m oyen n ant la som m e de 1 fr . en­

v o y ée  à la  m anufacture à cette sim ple adresse : A lu- 

m inite , Lim oges, elles recevront franco une jo lie  

casserole avec m anche de porcelaine, m onture mé­

ta lliq u e , d ’ une contenance de 40 cen tilitres, pour le 

déjeuner d 'u n e  personne.

Le succès de l'A lu m in itc  lu i a déjà  créé des con­

trefaçons, aussi ne sauriez-vous trop exiger la  mar­

q u e de fabrique : A lu m in iU  F .  R -  G -, Limoges, 

F ra n ce .  T o u s  les gran d s m agasin s e t les bons 

faTcncicrs en tien nen t déjà.

A in si garn ie  d e  ces belles, brillantes et blanches 

casseroles, dont le  fo n d  ne n oircit m êm e p a s  au  fe u ,  
vous vo u s plairez à rester dans votre cuisin e coquette 

e t adm irablem ent tenue, su rveillant l ’exécution de 

CCS m ets d élic ieu x  d o n t vo u s trouvez ici les  re­

cettes . F É T I C H E T T E .

C O U R R I E R

s .  G . ,  O r l é a n s .  — -C u ire  en daubière avec ca­

rottes, o ign on s, lard, ail, b ou qu et, pied de bœ uf, 

v in  blanc, peu d ’eau ; cou vrir de bardes ; lu ter le 

couvercle  avec de la pâte.A u four d o u x ,6 à 7 heures.

M "" ' d e  C h . ,  r u e  d e  D o u a i .  —  Une recette de 

con fit d 'o ie  a déjà  paru en 1898. —  N ous pensons 

faire paraître les autres quand viendra la saison.

B a r o n n e  d e  G .  —  Filets de harengs Lucas : 

R ecette d éjà  parue en 9 5 . Macérer les  file ts  dans du 

la it : les  cou vrir d ’un e sauce faite a v c c ja u n c s d ’œ ufs 

d urs, h u ile , v in a igre, m outarde, cerfeu il, échalotte, 

corn ich on s hachés, q u elqu es cuillerées do crèm e 
fraîche épaisse, poivre et sel.

U n e  a b o n n é e .  —  U ne recette de noix farcies, 

g lacées, a paru en 1897. N ous allon s tout prochai­
nem ent vo u s don ner satisfaction pour les autres qui 

sont réclam ées d 'u n e  façon générale.

M .  d e  C h . —  Note est prise des d em andes.

L a  V e n d é e n n e .  —  N ous ne com prenons pas do 
q u els  g.îteaux vous vo u lez parler. U n e form ule d 'un 

gâteau de marrons a été donnée d éjà , et to u t y  est 

in d iqu é pour la  cu isson  d es  marrons.

P lu s i c u T B  a b o n n é e s .  —  N ous donnerons tout 

prochainem ent un  résum é d es  oranges g lacées, trop 

lo n g  cependant pour figurer dans le courrier.

M l l e  G . D .  —  R ecette trop lo n g u e  pour être ré­

sum ée ici ; a paru en 1900. N ous regrettons de ne 

pou voir détacher de num éros d es  collections.

M ,  L . ,  S a b r e s .  —  La sauce E spagnole, c ’est 

un roux coloré q u 'on  m ouille  d ’ un ju s  très corsé et 

q u ’on laisse d ép o u iller e t réduire p en d an t plusieurs 

h eures. E lle  sert, soit d e  base, so it de com plém ent, 

aux sauces brunes. Dans les gran des cuisin es on en 

a toujours un e provision ; m ais com m e son principe 

est un  ju s  très chargé de su cs d e  v ian d e, les  pro­

portions avec lesq u elles on la  prépare ne son t pas 

toujours applicables à la sim p le  cu isin e  b ourgeoise. 

—  V o u s avez eu cette année, les filets  de lapereaux, 

les  rognon s sautés au m adère, la  sauce M oscovite, 

un e sauce poivrade, un  salm is, e tc ., q u i représen­

ten t ju stem en t ce que vo u s dem andez ; c ’est un  roux 

brun q u i fig ure  d an s la sauce poivrade, form ule de 

m énage.
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M ” '  V . ,  p u e  S a i n t - F e r d i a a n d -  —  Bonne 

note est prise.

U n e  a b o n n é e . —  Sauce béarnaise : faire réduite 

I d écil. v inaigre  avec échalottes. estragon, sci. poi­

vre ; passer ; m élanger aux jaun es d 'œ u fs avec une 

noix de beurre. Chauffer et fouetter. Ajouter le 

beurre par m orceaux, sans cesser d e  fouetter. 175 g r. 

d e  beurre environ  pour 2 jaunes. —  La seconde re­

cette est trop io n gu c e t com p liqu ée pour qu 'on  

puisse la  résum er ici.

L .  d e  M . —  La recette que v o u s dem andez doit 

ju stem en t paraître to u t au lo n g  bientôt.

M ™ ' d e  C h . ,  G h â t e a u d u n .  —  Dans ics ris de 

veau au beurre, cu ire doucem ent avec ju s . Les ser­

v ir avec leur ju s  g la cé , entourés d 'u n e  sauce k la 

crèm e.

G . V .  —  N ous pensons donner tout prochaine­

m ent cette recette.

M'"® d e  P . .  N o r d a n s q u e » .  —  Bonne n ote est 

prise.

M . D .  —  V o u s avez trouve la réponse dans le 

dernier courrier.

U n e  L y o n n a i s e .  —  San s co q u illes. —  V ous 

pou vez dem ander chez D chillcrin , rue CoquiU ièrc. 

—  N ous donnerons peu k peu des recettes éq uiva­

lant k celles de cette collection .

A n v e t a  —  l’ otage santé : fondre le cresson dans 

le beurre ; m ouiller avec eau ; ajouter pom m es de 

terre entières ; b o u illir ;  passer en purée ; lier avec 

jau n es, crèm e, beurre. A jouter croûtons frits.

S m y p D e . —  Pâte feuilletée k 6 tours, poids égal 

de Iveurrc et farine. La sauce varie selon la garniture; 

elle  p eu t être brune ou b lon d e. —  N ous donnerons 
bientôt dans le journ al la seconde recette dem andée; 

n iais elle  ne s 'ap p liq u e  pas, en France d u  m oins, 

aux gâteaux des R o is . N ou s accep tons volontiers 

votre offre très ob ligean te  et vo u s rem ercions d 'a ­

vance.

M . Z .  C -  —  Bien reçu l'abonn em en t. —  Du 
jam bon  cu it. —  C u isso n  k grande eau bouillante 

dans d u  cuivre n on étam é, sans couvercle. —  Cela 

d oit tenir k l'h u ile  q u e v o u s em p loyez ; corrigez ce 

défaut en ajoutant un  peu p lu s de v inaigre  et un 

peu de m outarde. —  La livre française vau t 500 gr. 

—  Des petits gâteaux légers fa its avec b lancs d 'œ u fs 

e t am andes p ilécs. — A vec d 'excellen te farine.

M ™  D . ,  r u e  d , '  B e r l i n .  —  N ote est prise de la  

dem ande.

P o a t a r l i e r .  —  Purée de pom m es de terre addi­

tion n ée de jaunes d 'œ u fs e t de beurre h laqu elle  on 

a jo ute autant d e  pâte k ch ou x. D étailler et faire 

frire.

A  l a  c a m p a g n e . —  Pom m es de terre soutllées : 

pom m es d e  terre de H ollande, o b lo n gu es. lisses, à 

peau fin e, grain  très fin . p u lp e  de couleur jaune 

d 'or. D em andez k votre fournisseur un échan tillon , 

et constatez si cc  q u 'il  vo u s donne est b ien conform e 

aux in dication s présentes.

(SuitB des réponses au  p roobain  n u m éro .)

Le m oyen  le p lu s rapide et le p lu s efficace pour 
enrayer la  ch ute des ch eveu x, c 'e s t  d 'em p lo yer 

V E .xlrnU  ca p illa ii c des B én éd ictin s du M jn l-M n jelin . 
6 fr . 85 le flacon franco. E vitez  les  contrefaçons. 
S 'adresser k M. S e n ï t ,  33. rue d u  Quatre-Sop- 
tcm brc, Paris.

A  ITO S lÆ O T R X O S S  dont la  peau fine e t d élicate se 
gerce  ou se cre v asse , nous con se illo n s l’em p loi de la 
I ly c é r fn e  ta v o n n eu sed »  L .T .P rtrer.C elle  préparation 
ren d  a la  peau sa  dou ceu r «t sa souplesse p iim ilives. 
Picfaoerie L ,T . P IV 6 R ,10 ,B o a l*  d e  S tra sb o u rg . P a r is .

S A N S  R IVA LE
Pour le» solQs de la Peau

MÉDAILLE D'C* IiH’ "'»- 
JPAIIA», 10 0 0

r a i l  n e  B A T A T  u  mintr eet imnttiM u m  énUtnem
fc A U  D t B U I U I  Isri'lMn. ExIcM la slfBstvs BOTOT.

LES MAISONS RECOMMANDÉES
A U X  A B O N N É S  D U  P O T -A U -F E U

A U  V I E Ü X - C H È N B .  —  Am eublem ents en tous 
g e n re ', 69 e t 71, rue B eaubourg.

A .  B O R D  &  C i e .  —  Pianos n iu fs  e t d’occasion, 
14 bis, boulevard Poissonnière.

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e  . —  N ouveautés pour 
dam es, 5, Faubourg Saint-H onoré.

A u x  demandes de changement <£adresse, 
prière de joindre la dernière bande, s i  pos­
sible, e t  « lo a ra n te  c e n t im e s  en timbres 

poste.
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J A N V I E R  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

Les tem pêtes sont générales sur les cô tes  ; les 

arrivages sont des p lu s irréguliers. ou m êm e, en 

certaines sortes de poissons, ne se produisent pas. 

L es cours son t donc des p lu s variables ; m ais on 

p eu t penser q u e le beau tem ps sc rétablira et on 

reviendrait alors aux prix  norm aux de la saison. 

N éanm oins c 'est h titre d ’ in dication s générales que 

nou s publierons les cours ci-après et sans garantie.

O n n'a encore v u , en saum ons, d ep u is la réou­
verture d e  ia pêche, que de très gro sses pièces. Ce 

saum on frais, coupé, sc ven d de 12 à 15 francs le 
k ilo .

La tru ite  allem ande s 'est m aintenue entre 8 fr. 50 

e t 10 fr. le  k ilo , avec f franc de m ajoration pour la 
tru ite  de D antzig.

T ru ite  d c rivière ; 9  b l o  fr. le k ilo.

6 fr. 50 le  k ilo  ; sole 

3 fr. so  ; U  petite  sole à

G rosse .sole : 0 fr. J 

m oyen n e, entre s fr. et 
frire. 4 fr. 59 à 5 fr.

T u rb o t, barbue : 4 fr. 50 i  5 fr. le k ilo.

Bar : 5 fr. 50 à 0 fr.

M ulet ; 4  fr. b 4 fr. 75.

En dorades, il sc vo it d e  p lu s petites p ièces ; on 
en obtient d e  1 fr. 2 3 3 2  fr. 50 pièce.

R ouget-barbet de la M éditerranée : 4  fr. 50 b 5 fr, 
le  k ilo .

Le colin  arrive b son cours régulier : 2 fr. le k ilo .
M erlan ; 1 fr. 40 b i fr. 60 le k ilo .

Le m aquereau, qui est hors de sa saison, v au t, 
su ivan t grosseur, de 75 cent, à 1 fr. pièce.

Le hom ard e t la la n g o u steo n t été e t restent chers : 
6 fr. à 7 fr. 50 le k ilo .

Crevette  rose ou b ou qu et : petite, de 10 b 12 fr, 

le k i l o ;  m oyen n e, de 14 à 18 fr. ; grosse, de 
20 à 30 fr.

C A U S E R IE  DU F O Y E R

L a  m auvaise santé
1j  bonne santé est l'exercice agréable, facile et ré­

g u lie r  de toutes les fonctions corporelles.
U  m auvaise santé consiste  au contraire dans 

l'exercice pénible, d ifficile  de toutes les fonctions,ou  
du  m oins de quelques-unes d ’entre e lles. Les indi­
v id u s m al portants et languissants ne présentent 
•souvent aucune tare p h ysiq u e , il n ’existe pas chez 
eux de m aladies constitutionnelles e t cependant on 
rem arque dans tout leur organism e unee^_dun/a«,v, 
aux m aladies, q u i ne s'écarte pas tellem ent de la 
santé q u 'elle  n ’y  ressem ble encore ; la d igestion  s ’ac­
c o m p lit ;  m ais e lle  s’accom pagne d e  douleurs va­
g u es, de pesanteurs, de renvois, de gargou illem en ts 
intestinaux. La circulation n ’offre pas de troubles 
sé rie u x ; m ais le teint est pâle, avec des rougeurs

5 8 .Boulevard dalaWlette
P a d  T  a  0

S a

  ' m o u t a r d e

C O R N I C H O N S  Mère M a r ia n n e

subites ; la  m oindre ém otion, l ’exercice un peu v if  
provoquent d es  palpitations. La chair est m olle, les 
m uscles peu v igoureux. Le travail corporel est im ­
possib le, il fatigu e v ite  ces d é lic a ts ; le travail intel­
lectu el su iv i est d ifficile.

Pour g u érir  la  m auvaise santé, il n 'est besoin 
que d 'u n e  chose : éviter toutes les causes d éb ili­
tan tes e t stim uler l'organ ism e d 'un e façon continue,

M.ai.s le ch oix  d ’u n e méldication e.st ta chose la 
p lu s im p o rta n te ; elle  d o it consister à stim uler les 
organes principaux : le cœ ur, par la  kol.a; l'estom ac, 
par la  coca ; le  systèm e nerveux par le phosph.ate do 
ch au x ; les fo ic t io n s  intestinales et le systèm e ly m ­
phatique par l'iod e.

C 'est grâce à cette vertu que le  V in  D ‘ siîes  qui 
con tien t la  kola, la coca, le phosphate de chaux et 
l'io d e  doit être conseillé à tou s les délicats, les  d é ­
b iles , les affaiblis, les  épuisés ; stim ulan t inoffensif, 
le V in  D ési/es, m aintient l ’équilibre vital et rétablil 
‘ a “ " té . l y  H a d e t .

H .-J. S T U R E U
80, rue Prony, Parla 

S p é cia lité  d e  T ro u sse a u x  e t M o u ch o irs  
L in p  ouvragé ,n  tous genres. —  Fairication diricU

X.-ONSERVATION e t BLANCHEUR de» O B N - r »

POÜDRE D a n tlW c e  C H A R L A R D S ; ; , ! :

THË DE CEVLAN MARAVILLA
K I d a iU e  d Or de I B x p e s i t io a  T X iS " d a w o  

^  14,.Rue de Rom e, Paris
*889 T H E  DES 3  M A R Q U E S  1900
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