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Tournedos à la Choron

K to u r n e d o s  est r e la l iv e in e n t  
n o u v e a u - v e n u  dans la c u i ­

s in e ;  ce to u rn e d o s  q u i ,  p o u r  
ju s t i f ie r  sa d é n o m in a t io n ,  d e v ra it  a v o ir  

la fo r m e  d ’u n e  d e m i- c ir c o n fé r e n c e ,  n 'est ,  

en fait, q u ’im  p etit  b if teck  o u  u n e  « noi 
setle  II de filet de bœ uf. Soji  usage est 

d e v e n u  très f r é q u e n t  et ii n ’est pas rare  

n ia iu le n a i i t  de t r o u v e r  u n  p la t  de t o u r ­

n edos f ig u ra n t  s u r  de très g r a n d s  m en us, 

i l  est d 'a i l le u r s  très reco ii im an dab le  

p o u r  la r a p id ité  de son  ap p rêt ,  a insi  q u e  

p o u r  la d iv e rs i té  des g a r n itu r e s  d o n t  on 
p e u t  l ’a c c o m p a g n e r ,  e l  d o n t  en ce  cas 

i l  l i r e  u n e  a p p e l la t io n  ; i l  y  a, de ce fuit, 

u n e  v a r ié té  c o n s id é ra b le  de to u rn ed o s.  
C e lu i  d o n t  n o u s  n o u s  o c c u p o n s  ic i ,  et 

q u i  est u u  plat c o u r a n t  de r e s ta u ra n t,  se 
r ésu m e e n  c e c i  ; on dresse les t o u r ­
n edos s u r  des c r o û t o n s  fr its  au b e u rre ,  

lé g è r e m e n t  n a p p é s  de g la c e  de viande 

q u i  j o u e  là le  r ô le  d ’ i s o la n t ;  s u r  ces 

to u rn e d o s ,  lu s tr é s  p a r  u n e  a p p l ic a t io n  
de g la c e  é g a le m e n t ,  la sauce  C h o r o n  est 

dressée en  c o u r o n n e ,  ce q u i  est fac i l i té  

p a r  sa c o n s is la n c e ,  et ,  au  m il ie u  o n  place 
u n  p e t i t  fo n d  d 'a r t ic h a u t  g a r n i  de petits  

p o is  liés. A u t o u r ,  q u e lq u e s  g o u tte s  de 
b o n  ju s  et r ie n  d e  p lu s .  Kn certa in s  e n ­

d ro its ,  la g a r n i t u r e  s ’a u g m e n te  de b o u ­
quets  d e  m a cé d o in e  au b e u r re ,  de p o m ­

m es rissolées ,  e t c . ,  ce  q u i  est tro p .  Ce 
q u i  est s e u le m e n t  a d m iss ib le ,  c 'es t  de 

c re u s e r  le c r o û t o n  du  to u rn e d o s ,  de fa­
ç o n  à fo r m e r  c o m m e  u n e  p e tite  cro u s

tade, et  d 'e m p l i r  c e lle-c i  d 'u n  p r in t a ­

n ie r  très fm  o u  d 'u n e  b ru n o is e  d e  lé g u ­
m es, s u r  lesq u els  les to u r n e d o s  so n t  

dressés. V o ilà  la p lu s  s im p le  façon.

Observation

A jo u t o n s  aussi,  q u ’o n  p e u t  fo r t  b ien  

s u p p r im e r  fo n d s  d 'a r t ich a u ts  et petits  
p o is ,  et  s e r v ir  les to u rn e d o s  rien q u ’avec 

les c r o û t o n s  et la sa u ce  C h o r o n .  Ce sera 

m o in s  d é c o ra t if ,  m ais ce  sera très satis­
fa isan t q u a n d  môme.

Proportions

P o u r  G p e rso n n e s  :

P o id s  n et  d e  filet p o u r  6 to u rn e d o s  : 

GÜO g r a m m e s ,  o u  p o id s  n e t  du fi le t  b ru t  

(sans être paré)  HfSU à i)OU g ra m m e s  ;

l  E m o rc e a u  de m ie  de p a in  b ie n  
rassis de 2.‘i0 à 300 g r .  ;

40 g r .  de b e u r r e  et 3 c u i l le r é e s  d 'h u i le ;
25  g r .  de g la c e  de v ia n d e ;

1 d é c i l i t re  de b o u i l lo n .

J^oiir la  (/a rn ilu v e :

6 pe tits  fo n d s  d 'a r t ich a u ts  (les p lu s  

pe tits  po ss ib le )  o u  G petits  a r t ic h a u ts ;
1 4  de l itre  de pe tits  p o is  f in s ;

15  à 20 g r .  de b e u r re  ; u n e  p r ise  de 
su c re  en  p o u d re .

P o u r  la  s a u c e  C h o r o n  :

1 d é c i l i t r e  v in  b la n c  et v in a ig r e  par 

m o it ié  (v in a ig r e  à l 'e s tr a g o n ,  si possible);

2 é c h a lo te s ,  2 b ra n ch e tte s  d 'e strag o n ,
3 b ra n c h e s  de c e r fe u i l ,  u n e  p in c é e  de 
m ig n o n n e l t e  ;

3 pe tits  ja u n e s  d ’œ u fs  ;
150 g r .  de b eurre
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l 'n e  c u i l le r é e  et d e m ie  de p u r é e  de to ­

m ates c o n c e n tr é e  ;

Une b o n n e  p in cé e  de sel.

nÉsi;MÉ
Si les fonds d'artichauts ne sont pas tout prêts, 

cuire I  l'avance les artichauts qui doivent les four­
nir. Effeuiller, p.irer les fonds et les tenir au chaud 
dans de l'eau légèrement salée. Faire la sauce. Cuire 
les petits pois et les lier au moment. Faire frire les 
croûtons. Mettre la glace de viande à dissoudre dans 
un petit récipient. Sauter les tournedos et 
dresser.

lies tournedos

P o u r  a v o i r l ’a sp e ct  a g ré a b le  e t l ’ épais- 

s e u r  q u i  l u i  c o n v ie n t ,  le  to u r n e d o s  d o it  
être p r i s  s u r  la partie  e x tr ê m e  du  filet,  

v o is in e  d u  filet m ig n o n .  S i  o n  le  p r e ­

n a it  e n  p le in  c œ u r  de filet, la p e rte  
sera it  é n o r m e ,  c a r  p o u r  lu i  d o n n e r  les 

d im e n sio n s  ré g le m e n ta ir e s  i l  fa u d ra it  

fa ire  u n e  p a r u r e  c o n s id é ra b le  d o n t  le  p r ix  
est n a tu r e l le m e n t  le  m ê m e  q u e  c e lu i  du  
f i let.  L e  to u r n e d o s  c la ss iq u e  d o i t  a v o ir  

.') à fi c e n t im è tr e s  de d ia m è tre ,  2  cen t.  1/2 
à 3 cen t,  d 'é p a isseu r  et soii  p o id s  est de 

lüO à 11 0  g ra m m es.  Passé ce  po ids ,  le 

t o u r n e d o s  d e v ie n t  b if te c k .
11 n e  fa u t  pas se  d is s im u le r  q u e  si o n  fait 

tailler- les  to u rn e d o s  p a r  le  b o u c h e r ,  le 

p r i x  du filet sera  fo r te m e n t m a jo r é ,  c e  q u i  
est ju s te  d ’a i i le u r s ,  p u is q u e  le b o u c h e r  

d o i t  t e n ir  c o m p te  de la p a r u re  q u i  est d 'u n  

b o n  t iers .  S i  v o u s  v o u le z  les fa ç o n n e r  
vo u s-m êm e, v o u s  d e v re z  p r e n d re  de p r é ­

fé r e n c e  u n  m o r c e a u  d e  filet p as  trop 
épais, afin  d ’é v ite r  u n e  p e rte  in é v i ta b le ;  

et  sa ch a n t  à l 'a v a n c e  q u e la p e r t e  nette  
q u i  se p r o d u i t  s u r  le  f i let  p a r  l 'e n lè v e ­

m e n t  des ; p e a u  n e r v e u s e  q u i  le  r e ­
c o u v r e ,  ch a în e ,  graisse, e tc . ,  est  d ’ u n  tiers 

et m ê m e  s o u v e n t  u n  p e u  p lu s ,  v o u s  r é ­
g le re z  le  p o id s  en  c o n s é q u e n c e .  Ici, 

n o u s  a vo n s  in d iq u é  830 à 900 g r a m ­

mes.

Four tailler les tournedos

.4près a v o ir  re t ir é  la c h a in e  et la 

gra isse  de v o tr e  m o rce a u  de filet, dé- 

n e r v e z  le  à fo n d , en g l is s a n t  la  lam e 

d ’u n  co u te au  m in c e  et tr a n c h a n t  sous 
la  peau  n erv eu se ,  et  en l ’ e n le v a n t  par 

lan ières ,  sans endommagei:, s u r to u t  la 
c h a ir  du  filet. D éco u p ez  a lo rs  v o s  t o u r ­

n ed o s, en  le u r  d o n n a n t  l ’ ép aisseu r  i n ­

d iq u é e  et b ie n  ré g u l iè r e  ; parez-les a u ­

to u r  p o u r  le u r  d o n n e r  u n e  fo r m e  b ie n  

ro n d e ,  et  p o u r  les m a in te n ir  b ie n  ron d s 
en to u rez- les  d ’ un to u r  de fic e l le  n o u ée  

à m i-épaisseur.  Tenez-les au fra is  ju s q u ’au 
m o m e n t  de les .sauter, s ' i ls  so n t  déta il lés  

à l ’a van ce.

lies détails de la garniture

F o n d s  d ’a r t ic h a u ts .  —  S i  v o u s  les  

p re n e z  d e  c o n s e rv e ,  dem andez-les  « fo n d s  

à to u rn e d o s  » q u i  so n t  en  boîtes  de 

q u arts ,  lesq u elles  en c o n t ie n n e n t  g é n é ­

ra le m e n t 7 ou 8. S i  b o n  m a rch é  est cette  
c o n s e r v e  q u ’ il va u t  m ie u x  l ’a ch e ter ,  car  

l 'o n  n ’a ja m a is  c h e z  soi des fo n d s  aussi 

b la n cs  et aussi  ré g u l ie r s  q u e  c e u x  q u i  
v ie n n e n t  des fa b r iq u e s  o ù  i l s  so n t  traités 

p a r  des o u v r ie r s  s p é c ia u x .  Q uand v o u s  
a vez  des a r t ic h a u ts  à u t i l is e r ,  i l  n ’y  a q u ’à 

les  c u ir e  c o m m e  à l ’h a b itu d e ,  à les  e f­

fe u i l l e r  et  à r e t i r e r  le  fo in  p o u r  m ettre  
les  fo n d s  à n u ,  m ais i ls  d o iv e n t  être 

très  p e t i t s . le  d iam è tre  des fo n d s  à 
to u rn e d o s  n e  d e v a n t  pas dépasser  4 c e n ­

tim ètres.  De c o n s e rv e  o u  fra is ,  tenez 
ces fo n d s  au  c h a u d  dan s  u n  p e u  d ’ eau 

salée.
L e s  c r o û to n s .  —  S o i t  s u r  u n  m o r ­

ceau  de p a in  d e  m é n a g e  (pain  b is i .  b ie n  

rassis, o u  su r  u n  p a in  de m ie  sp éc ia l ,  ta il-  
l e z l e s c r o û t o n s . e n  v o u s  s e r v a n t d ’u n e m ­

p o r te  p iè ce  un i de 6 c e n t ,  à 6 c e n t .  1/2 
d e  d iam è tre ,  s u r  des tran ch es  de pain
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d ’ u n e  é p a iss e u r  de 13 à 16 m il l im è tre s .  
S i  ces c r o û t o n s  so n t  ta i l lé s  à l ’a van ce, 

teocz-Ies au frais  p o u r  q u e la m ie n e  se 

fe n d i l le  pas. Ils  s e r o n t  fr its  p e n d a n t  la 

c u isso n  des to u rn e d o s ,  ce  q u i  n e  d o n n e  

a u c u n  tra v a i l  s u p p lé m e n ta ir e ,  p u is q u e  

les d e u x  o b je ts  m a rc h e n t  en m êm e 
tem ps.

L e s  p e t its  p o is .  —  T a n t  q u ' i l  y  en  a 

des frais,  i l  fa u t  l e u r  d o n n e r  la p r é fé ­

r e n c e  s u r  la c o n s e rv e ,  e t  les  p ren d re  

b k in  fins. C uisez  les  à l ’a n g la ise  (à l 'eau  
salée) et  très v iv e m e n t ,  p o u r  les a v o ir  

b ie n  ve rts ,  et  p o u r  les a v o i r  p rêts  juste  

au m o m e n t  o ù  i ls  d o iv e n t  ê tre  l iés  au 
b e u r r e  ; m e t te z - le s  à c u ir e  8 m in u te s  

a v a n t  les  t o u r n e d o s .  S i  vo u s  e m p lo ye z  

de la c o n s e r v e ,  ég o u ttez- les  et tenez-les 

au c h a u d  dans u n  peu d 'e au  salée  c h au d e  

p o u r  les  l i e r  ju s te  au  m o m e n t  de d re s­
ser.

Cuisson des tournedos, lies croûtons, 
lia liaison des petits pois

Ces trois  choses  d o iv e n t  m a rc h e r  eu 
m ê m e  tem ps.

I® E x a c t e m e n t  d i x  à  d o u z e  m in u te s  

a v a n t d e  s e r v ir ,  chauffez  dans un 

sa u to ir  le  b e u r r e  et l ’h u i le  d ’h u i le  est 

p o u r  p e rm e ttr e  d ’a tte in d re  u n  d eg ré  c a­
lo r iq u e  assez é le v é  p o u r  b ie n  s a is ir  les 

to u rn e d o s ,  a in s i  q u ’i l  c o n v ie n t  p o u r  

to u te  v ia n d e  n o i r e  d e  b o u c h e r ie .  L e  
b e u r r e  seu l n 'a t te in d ra it  pas ce d eg ré  

sa u s b r û le r ,  à m o in s  d ’é tre  c la r if ié  (p u ­

rifié) ; se u le m e n t ,  dans ce  cas, i l  en  fau­

d ra it  le  d o u b le .  Q uand la graisse  fu m e 
lé g è r e m e n t ,  ra n g e z  d ed an s, les u n s  à 

cô té  des a u tres,  les  to u rn e d o s  assai­
so n n é s  de sel  et  p o iv r e ,  et  retou rn e z- le s  
au b o u t  de tro is  à  q u a tr e  m in u te s ,  p o u r  

l e u r  d o n n e r  le  m ê m e  tem ps de cu isso n  
d e  l 'a u tr e  cô té .  C e  te m p s  les m et  à  

p o in t  ( lé g è r e m e n t  sa ig n an ts) ,  et  si o n  les

v e u t  u n  peu  c u its ,  i l  fa u t  l e u r  d o n n e r  
e n  p lu s  d e u x  m in u le s  de c u isso n  ;

2" A u s s i t ô t  q u e  le s  to u rn e d o s  s o n t  en 

m a rc h e ,  ch au ffez  dans u n e  a u tre  casse­

r o le  o u  u n e  p o ôle ,  e t  s u r  feu  m o d é r é ,  le  

b e u r r e  des c r o û t o n s ,  a u q u e l  v o u s  p o u v e z  

a jo u t e r  u n e  c u i l le r é e  d ’h u i le ;  m ettez  les 

c r o û t o n s  d e d a n s ,  e t  r e to u r n e z- le s  de 

te m p s  en  te m p s  p o u r  q u ’i ls  p r e n n e n t  

u n e  jo l i e  te in te  d o ré e .  On les su r v e il le ,  
to u t  en  d ir ig e a n t  la  m a rc h e  des t o u r ­
n ed o s;

3® Q u a n d  to u r n e d o s  et c r o û t o n s  son t 

en  tr a in ,  é g o u tte z  les  p e tits  p o i s ;  r e ­

m ettez-les  d an s  la cassero le ,  e t  sautez-les 

à feu  v i f  p e n d a n t  u n e  m in u t e  p o u r  en 
r é d u ir e  l ’h u m id ité  ; ch o se  a b s o lu m e n t  

n écessa ire ,  p a r ce  q u e  la l ia iso n  au  b e u rre  

n e  se fe r a it  pas, o u  m al,  s ’ i l  resta it  la 

m o in d r e  eau dedans. A ss a iso n n e z  d ’u ne 

p r ise  de sel  et  d 'a u ta n t  de su c r e  en 

p o u d r e ,  et  r e t ir e z  d u  f e u  p o u r  m e ttr e  le  

b e u r r e ,  ce  q u i  est u n  p r in c ip e  fo r m e l .  
S a u te z  les p o is  et  r o u le z  la  cassero le  

p o u r  fo u d r e  c e  b e u r re  q u i  les  r é u n i t  eo  
m asse c o m p a c te ,  ce q u i  est in d isp e n sab le  
p o u r  p o u v o i r  les dresser.

Dressage et déglaçage

Ju ste  au m o m e n t  de s e r v ir ,  ces sortes 

de m ets  n ’a t te n d a n t  pas, ra n g e z  vos  
6 c r o û t o n s  en  c o u r o n n e  s u r  u n  plat 

ro n d .  E talez  v iv e m e n t  d essu s ,  et  au 

m o y e n  d ’u n  p e t i t  p in c e a u ,  u n e  légère  

n a p p e  d e  g la c e  de v ia n d e ,  la q u e l le  sera 

d isso u te  à l ’a v a n c e .  Cette g la c e  de v ia n d e , 

c o m m e  n o u s  l ’a v o n s  d i t ,  a p o u r  but 
d 'e m p ê c h e r  le  j u s  des to u rn e d o s  de p é ­

n é tr e r  les c r o û t o n s  et de les  d étrem p er ,  
q u a n d  i l s  se ro n t  posés  dessus.

D éficelez les to u ro e d o s ,  p lacez-en  un 
s u r  c h a q u e  c r o û t o n ,  et passez ég ale m en t 

s u r  la  su r fa ce  le  p in c e a u  tre m p é  dans 
la  g la ce  de v ia n d e  ; ce la  p o u r  d o n n e r  du
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b r i l l a n l .  E g o u tte z  la  gra isse  de la casse­

r o l e ,  m ettez  le b o u i l lo n  à la p la ce  et 

p la ce z  en  p le in  feu ,  p o u r  d is s o u d r e  le 
j u s  d e  v ia n d e  caram é lisé  d ’a b o r d ,  e t  r é ­

d u ir e  le  b o u i l lo n  d ’u n  tiers en suite .
E g o u tte z  v i te  les fo n d s  d 'artich auts,  

e t  em p lissez- les  de petits  p o is  en dre ssan t 

c e u x - c i  en  fo r m e  de r u c h e ,  ce q u i  est 

fa c i le  s ’i ls  so n t  b ie n  liés. T en e z- le s  s u r  

u u e  assiette .

P re n e z  la sa u ce  C h o r o n  a v e c  u n e  c u i l le r ,  

et  dressez-en u n e  c o u r o n n e  su r  le b o rd  de 
c h a q u e  to u rn e d o s .  A u  m i l ie u  d e  cette 

c o u r o n n e  de sauce,' p la ce z  u n  fo n d  d 'a r ­

t i c h a u t  g a rn i  de pe tits  po is ,  et linale- 
inent, v e rse z  a u t o u r  des c r o û t o n s  le  jus  

p r o v e n a n t  du  d é g la ç a g e  de la c a s s e ro le ,  

a u q u e l  v o u s  p o u v e z  a jo u t e r  les q u e lq u e s  

g o u tte s  de g la ce  d e  v ia n d e  q u i  restent.  

Ces d éta i ls  de d ressage , très lo n g s  à d é ­
c r ir e ,  d e m a n d e n t  e x a c te m e n t  d e u x  m i­

n u te s  q u an d  on  a p r is  u n  peu  de pra tiq u e .

P erhal't ju n io r .

Après c e  pluvieux automne, il y  a bien des 
chances pour que les prédictions qui nous font 
redouter un hiver rigoureux soient pleinement 
réalisées.

Rhumes et bronchites sont à craindre et 
beaucoup de boissons chaudes seront absorbées 
au coin du feu avant les beaux jours du prin­
temps. Nous croyons donc être utiles à nos 
lecteurs en leur recommandant le rhum Sainl- 
Maurice, dont ils ont pu voir l’étiquette à l'une 
des premières pages de notre dernier numéro. 
Le rhum Saint-Maurice se signale par sa sou­
plesse et la finesse de son arôme ; suivant la 
formule habituelle, il se trouve dans toutes 
ies bonnes maisons d'épicerie fine, entre 
autres chez :

CoüSANniEU, 48, rue du Cherche-Midi ;
Gaudlv, 7, avenue des Gobelins ;
Enos, 14, rue Royale;
M i c h e i . e t ,  32, avenue Laumière;
P o r t i e r ,  35, boulevard Voltaire;
SiDou.x. 2 , avenue Trudaine.

L A  SAUCE CHORON

Proportions
P o u r  l ’a c c o m p a g n e m e n t  de 6 t o u r n e ­

dos ;

1/2 d é c i l .  de v i n  b la n c  ;

1/2 d é c i l .  de v in a ig r e  {à l ’ e s tra g o n ,  
si po ss ib le )  ;

li’iO gr .  de h eu rre  fin ;
3 pe tits  ja u n es  d ' i r u f s ;

2 éc h a lo tes ;  2  b ra n ch ettes  d 'e s lra g o u ;  

3 l iran ch es  d e  c e r f e u i l ;  u n e  p in c é e  d e  

m i g n o n n e t l e ; u n e  b o n n e  p in cé e  de sel;
I c u i l le r é e  et d e m ie  (c u i l le ré e  à b o u c h e )  

de p u r é e  d e  tom ates  c o n c e n tr é e .

A 'o ta .  —  S i  le  v in a ig r e  est p a r t i c u ­

l iè r e m e n t  fo r t ,  d im in u e r  la p r o p o r t io n  
in d iq u é e  c i  d essu s ,  et  r e m p la c e r  par 

a u ta n t  d'eau.
R É S U M É

Réduire de moitié vin et vinaigre avec échalote, 
herl’es, poivre, sc!. Passer. Y délayer les jaunes et 
ajouter irès peu de beurre. Chauffer en remuant sans 
cesse. Ajouter peu à peu le reste du beurre. Termi­
ner avec la tomate.

La sauce  C h o ro n  n 'é ta n t  q u ’ u n e  sauce  
R éarnaise  sans herbes  h a c h é e s ,  m ais , 

p a r  c o n t r e ,  a d d it io n n é e  de p u r é e  de 

tom ates,  et  la recette  de ce l te  sauce  i n i ­
t ia le  ayan t été d o n n é e  déjà  aussi  e x p l i ­

c i te m e n t  q u ’ i l  est p o ss ib le  de le  fa ire, 
n o u s  a llo n s  en ré s u m e r  se u le m e n t  l 'a p ­

p r ê t  ;

M ettez d an s  u n e  p e tite  c ass e ro le  d ite  
(( sa u teu se  », q u i  est la p lu s  c o m m o d e  

p o u r  le  trav ail  de la sa u ce ,  le  v i n  b la n c  

et le  v in a ig r e ,  l ’éc h a lo te  h a ch ée  g r o s ­

s iè r e m e n t ,  l ’e strago n  e t l e  c e r fe u i l  c o u ­

p é s  en  m e n u s  m o r c e a u x ,  et  la m ig n o n -  

nette . S i  v o u s  n ’avez pas de m ig n o n n e l t e
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SOUS la m ain , v o u s  la r e m p la ce re z  dans 
la s s a is o n n e m e n t  p a r  u n e  p in c é e  de 
p o iv r e  b la n c .  Faites  b o u i l l i r  à d é c o u ­

v e r t  p o u r  r é d u ir e  le  l iq u id e  d ’u n e  b o n n e  

m o i t i é ;  p u is  passez ce q u i  reste à tr a ­

vers u n  l in g e  et en  to r d a n t  fo rtem e n t 

p o u r  o b t e n ir  la  q u in te sse n ce  des a r o ­
m ates, ce q u i  a B on  im p o r ta n c e  p u is q u e  

c 'es t  cette  essen ce  q u i  est la base aro m a ­

t iq u e  de la  sauce. N etto yez  la cassero le  
et rem ettez  cette  essence d ed a n s  a v e c  les 

ja u n e s ,  d o n t  le  g e rm e  sera re t ir é  a vec  

so in  : p ren ez  le  p e t i t  fo u e t  à sauces  et 
b r o y e z ,  c ’e st à-dire  d é la ye z  les jau n es;  

a jo u te z  d e u x  o u  tr o is  pe tits  m o r c e a u x  

de b e u r r e  de la g r o s s e u r  d ’ une n oisette ,  
11 n 'y  a pas à c r a in d r e  q u e  la c h a le u r  

de l ' in fu s io n  saisisse les ja u n e s ,  c a r  e lle  
est s u ff isa m aie n t  te m p érée  p a r  so n  pas­

sage au  l inge.

l ’ osez la cassero le  s u r  la  p la q u e  ch au d e  
du  fo u rn e a u  ou s u r  des cen dres  chaude.s, 

en  to u t  cas s u r  un feu  d o u x ;  et ne c e s­
sez pas de r e m u e r  a v e c  le  fouet,  en  tous 

sens, j u s q u ’à c e  q u e  v o u s  c o n s tat ie z  que 

les œ u fs  c o m m e n c e n t  à l ie r ,  ce q u i  i n ­

d iq u e  le u r  c u isso n  p r o g re ss iv e .  \  p a rt ir  
de c e  m o m e n t ,  a jo u te z  le  b e u r r e  p a r  

p a rt ies  de la g r o s s e u r  d ’ une n oisette ,  

so u  m é la n g e  se fa isan t  b ie n  m ie u x  en 
le  n ie l la n t  en pe tites  q u a n tité s ,  et n ’en 

m ettez  u n e  n o u v e l le  p a rt ie  (|ue q u an d  

la p r é cé d e n te  est p a r fa ite m e n t  m élan g ée .  

F ou ettez  to u jo u rs .  Q uand la to ta l ité  du 

b e u r re  est in c o r p o r é e  la .sauce d o it  a v o ir  

la c o n s is tan ce  d 'u n e  m a yo n n a ise  très . 
tr i’H é p a is s e  ; c e  q u i  est de tou te  n é ce s­

sité  p a r ce  q u e  l ’a d d it io n  d e  la tom ate, 

m êm e r é d u ite  au d e r n ie r  p o in t ,  la r e ­

lâch e  to u jo u r s  u n  p e u .  .\ jo u te z  e n f in  la 
to m a te  et fo u e ttez  b ie n  la sa u ce  p o u r  

la  l is s e r ;  g o û te z  p o u r  l ’a ssa isonn em en t 
et te n ez  la a u  b a in -m a rie-, car. laissée 

su r  le  fourneau^ e l le  se d éc o m p o sera it .

Quelques remarques

1® L a  to m a te  p r é v u e  ic i  est de c o n ­

s e r v e ,  m ais  si o n  v e u t  l ’a p p rô le r  soi 
m êm e , i l  n 'y  a q u ’à fa ire  fo n d r e  7 o u  8 

to m a te s  b ie n  m û r e s ,  pressées et c o u p é e s  

en  m o r c e a u x ,  a v e c  u n  g r a in  de sel,  un 

d e m i-m o rc e au  de su cre  et un p o is  d ’a il  
écrasé .  C ette  to m a te  étan t passée au ta­

m is ,  i l  n ’y  a q u ’à m ettre  la p u r é e  dans 

u n e  sa u teu s e  et à la r é d u ire  à feu v i f ,  
j u s q u ’à c e  q u ’ e l le  so it  d e v e n u e  très 

c o n s is ta n te ,  e t  n o u s  en  a v o n s  d it  la 
r a iso n  p lu s  haut.

2° L 'u s te n s i le  a sau teu se  » à fo n d  

r o n d  est à p r é fé re r ,  p a r ce  q u e ' l e  fo u e t  

p e u t  t r a v a i l le r  s u r  l o u le  la  su r fa ce ,  et 

e m p ê c h e r  p a r  c o n s é q u e n t  q u e  des p a r ­

c e l le s  de ja u n e  c u is e n t  t r o p  et fo rm en t 
des g r u m e a u x .

3® S i ,  d ’a v e n tu r e ,  q u an d  la  sauce  
Jléarnaise  est te rm in é e ,  e l le  v e n a it  à se 
d é c o m p o s e r ,  c e  q u i  p r o v ie n d r a i t  d ’ un 

e x c è s  de c h a le u r ,  i l  n ’y  a u r a i t  q u ’à je te r  

d ed a n s  q u e lq u e s  g o u tte s  d ’eau b ie n  

fr o id e ,  et à la fo u e tte r  v ig o u r e u se m e n t  
p o u r  q u  e l le  r e v ie n n e  à so n  état  n o r  

m al.  S i  c e p e n d a n t ,  e l le  rés is ta it ,  i l  n ’y 

a u ra it  q u e  la ressource  de p re n d re  un 
d e m i- ja u n e  d ’œ u f  dans u n e  a u tre  casse­

role^ et à la r e c o m m e n c e r  to u t  c o m m e  

u n e  m a y o n n a is e  lo u im é e .  sans la  r e ­

m e ttre  s u r  le  feu.
4® Q u a n d  o n  dispose de sa u ce  b é c h a ­

m e l  o u  v e lo u té ,  u n e  b o n n e  c u i l le r é e  à 

b o u c h e  a jo u té e  a v e c  les jau n es  assure 

a b s o lu m e n t  la Üai.son et p r é v ie n t  la d é ­

c o m p o s i t io n  d e  la sa u ce ,  sans q u e  la 
s a v e u r  de c e l le -c i  en  s o it  se n s ib le m e n t  

a ttén u ée .

5® C ette  sa u ce  (b éa rn a ise  o u  C h o ro n )  
n ’a  pas b e so in  d 'ê tre  très  c h a u d e ;  i l  su f  

fît q u ’e l le  s o it  t iède q u a n d  o u  la sert.
P .  J.
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c u a i i o c s

C I V E T  D E  L I E V K E  

P O I T R I N E  D E  V E A U  F A R C IE  

S A L A D E  D E  C H O U X -F L E U R S  

M A R M E L A D E  D E  P O M M E S  

«ùo
P O T A G E  S0 Ü B 18E  

Q U E U E  D E  B Œ U F  A  L A  B O U R G E O IS E  

P E R D R E A U X  R O T IS  

A R T I C H A U T S  F A R C IS  

P U D D IN G  M O U S S E L IN E

H A R E N G S  E N  M A R IN A D E  

L A C E R E A U  B O U R R É  A U X  M A R R O N S  

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  

P U R É E  D E  C H IC O R É E  

F L A N  A U X  P O M M E S  

«0»
P O T A G E  F L O R E N T I N E  

B O U C H É E S  A U X  C R E V E T T E S  

T O U R N E D O S  A  L A  C H O R O N  

P O U L E  F A I S A N E  A  L A  B R O C H E  

T E R R I S E  D E  L I È V R E  

E N D I V E S  G L A C É E S  

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

P E T I T S  R O U G E T  E N  C A IS S E S  

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

P O M M E S  D E  T E R R E  M A I T R E  D H O T E L  

S O U F F L É  A U  C IT R O N

P O T A G E  J U L IE N N E  

M O U S S E  D E  L A P E R E A U  

S E L L E  B E  P R É - S A L É  R O T IE  

H A R I C O T S  A  L A  B R E T O N N E  

C R È M E  R E N V E R S É E

P O IS S O N  A  L A  C R É O L E  

G N O C C H I A U  G R A T I N  

É P I N A R D S  A U X  C R O U T O N S  

G A T E A U  A  L A  M IN U T E  

C O N F I T U R E  D E  F R A IS E S

« Q o .

P O T A G E  P U R É E  D E  P O IS  

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

B A R  S A U C E  M O U S S E L IN E  

P E T I T S  P O IS  A U X  L A I T U E S  

P O M M E S  A U  R IZ
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SLIEBIGesc Indispensable
dans

TOUTE BONNE CUISINEI

S O U P E  A U  P O T I R O N
A  UA B R E S S A N E

A so u p e  au p o l i r o n  est de saison 

d ep u is  le  2o  sep tem b re  dans 
les an n ées h âtives,  —  c'est-à- 

d ire  q u an d  a o û t  et sep tem b re  é la iit  très 

ch au d s, le  p o t iro n  a a l le i i i l s a  c o m p lè te  m a­

tu r ité  à ce l te  é p o q u e ,— ju s q u 'a u  lü n tars .  

m o m e n t  du  r é v e i l  des sèves. C ette  soup e 
au  p o t ir o n  est b e a u c o u p  a p p r é c ié e  dans 
les c a m p a g n e s . . .  et à la v i l l e ,  et  c e  que 

j 'a i  re m a r q u é  de très  c u r i e u x ,  c 'es t  q u e, 

d an s  p resq u e  d a n s  tou tes  les  r é g io n s ,  les 

m én ag ères  la fo n t  d ’a p rès  u n  p r o céd é  
q u i  ne fr a n c h it  g u è r e  les l im it e s  du c a n ­

to n  lo c a l .  I .o g iq u e n ie n l ,  o n  d e v ra it  ic i ,  

é c r ir e  « p o tage  », mais p u is q u e  « so u p e  » 

est le  te rm e  in d ig è n e ,  je  le  respecte.

Proportions

P o u r  6 à 8 p e rso n n es  ;

P o t i r o n ,  650 g r .  b r u t ;
1 2 5  gr .  d e  m ie  de p a in  rassis ;

3/4 de l i t r e  de la it  ;

U n  v e r r e  de c rè m e  (1 d é c i l i t r e  1/2);
3 ja u n es  d ’œ u fs  p o u r  la l ia iso n  ;
3  c u i l le r é e s  de pâtes  d ’ I la l ie  (6.'i g r .  );

100 g r .  de b e u r r e  ;

U ne forte  p in cé e  de p lu c h e  de c e r ­

f e u i l  ;
12  g r .  de sel  et  20 g r .  de su cre  ;
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2 à 3 d é c i l i t re s  d ’eau de c u isso n  du 
p o t ir o n  p o u r  m ettre  la so u p e  à p o in t .

RÉSUMÉ

Eplucher le potiron et le cuire en partie. Avec ia 
rme fie pain, faire de gros croûtons et les frire au 
beurre. Réunir potiron et croûtons. Cuire et passer 
au tamis Pocher les pâles d'Italie. Mettre le potage 
à point.

L e  potiron. —  Son ch o ix

C e lu i  d o n t  i l  s 'ag it  est lo p o t i r o n  de 

p l a i n e ,  d o n t  la c h a ir  est p lu s  fine et 

m o in s  serrée  q u e  c e l le  des é n o r m e s  c i ­

t r o u i l le s  q u e  l ’ o n  v o i t  a u x  p o rte s  des 

f r u it ie r s  p a r is ie n s .  C ep e n d a n t ,  à défaut 

de l ’ u n  o n  se sert  de l 'a u tr e .  Q ue ce  soit 

l ’u n  o u  l ’a u tre  o n  c o m p te  de 90 à 
lûO g r .  p a r  p e r s o n n e ;  p o id s  q u i  se 

t r o u v e  ê tre  de 70 g r .  nets  e n v ir o n ,  étant 
d o n n é  q u e  le  d é ch e t  p r o d u i t  p a r  les  p e ­
lu re s ,  g r a in e s  et Q iam ents est g é n é ra le ­

m e n t  d 'u n  tiers.
C o u p e z  v o tr e  m o r c e a u  en petites 

tr an c h e s  p o u r  p o u v o ir  les  é p lu c h e r  

p lu s  fa c i le m e n t ,  d i v i s e z le s  en gros  

c arrés,  et  m ettez  ceu x -c i  dans u n e  casse­

r o le  m o y e n n e  a v e c  la v a le u r  de trois 
q u a rts  de l i t re  d ’eau et u n e  fo r te  p in cé e  

de g r o s  sel .  Faites  p a r t i r  en  é b u l l i t io n  

et c u is e z  assez v iv en m iit  p e n d a n t  12  mi- 
m ile s ,  c 'est-à-d ire  ju s q u 'à  ce (jue, sans 

ê tre  c u i t e  à p o in t ,  la .chair  du  p o t iro n  

cède sous le  d o ig t  q u an d  on  la  presse, 

e l  p u isse  ê tre  écrasée g r o s s o  m od o. 
E g o u tte z  à ce n io m e n t  vos  ca r ré s  de po 
t i r o n  d an s  u n e  p a sso ire ,  en  a ya n t  so in  de 

r e c u e i l l i r  l ’ eau d e  c u is s o n ,  p u is  re ­
m ettez-les d a n s  la cassero le  et b ro y e z  les 

a v e c  le  p i l o n  à p u rée .

L e s croûtons de pain. - L eu r but

P e n d a n t  la cu isso n  p a r t ie l le  du  po 
l i i o u ,  c o u p e z  v o tre  m ie  de p a in  en  p e ­

t i ts  c u b e s  d 'u n  c e i i t im è lre  et dem i de 

cô té  à peu  près.  11 n 'e s t  pas uécessaire

q u 'i l s  so ie n t  r é g u l ie r s ,  p u i s q u ’i l s  d o ive n t  

ê tre  écrasés  e n su ite ,  m a is  i l s  d o iv e n t  

ê tre  à peu  p rè s  de m ôm e g r o s s e u r  p o u r  
ê tre  f r it s  b ie n  ég ale m en t.

C h au lie z  dans u u e  p o ê le  50 g r .  de 

b e u r re ,  sans le  la isser  b r u n ir .  S i  m êm e 

ce b e u r r e  n ’é tait  pas très  p u r  i l  serait  

p ré fé ra b le  de le  c la r if ie r  à l 'a v a n ce ,  
c ’est-à-dire de le  c u ir e  d o u c e m e n t  dans 

u n e  p e t i te  cassero le  p o u r  le  déb arrasser  

du  p e t i t  la it  q u ' i l  d é t ie n t ,  ce q u i  n e  se 
p r o d u i t  pas dans u n  b e u rre  b ie n  m a ­

laxé .  Jetez v o s  c r o û t o n s  de p a in  dans ce 

b e u rre ,  et  fa ites-les sa u te r  de tem ps en 

tem ps, et  ce j u s q u ’à ce  q u ’i ls  s o ie n t  bien  
u n ifo r m é m e n t  r issolés ,  d 'u n  beau  doré, 

m ais  s u r to u t  pas n o ir c i s ,  n i  m êm e 

fo n cé s .  Il v o u s  fa u t  p o u r  ce la  6 à  7 m i ­

n u tes  : v o u s  les  ferez  f r i r e  en  c o n s é ­
q u e n c e ,  p o u r  q u ’i ls  s o ie n t  p rêts  juste  

au  m o m e n t  de les  m ettre  a v e c  le  p o t iro n ,  
a lin  q u ' i l s  n ’a tten d en t  pas.

L e  b u t  de c e s  c r o û t o n s  est d o u b le  ; 

d ’a b o r d  i ls  c o n s t i tu e n t  u n e  base de 

l ia iso n  à la s o u p e ,  le p o t ir o n  n 'a y a n t  p a r  
lu i-m ê m e  a u c u n e  c o n s is tan ce  à cause  de 

ses p r o p r ié t é s  a qu eu ses,  en suite  cette  

a d d it io n  d o n n e  à la soup e u n e  très 

a g r é a b le  s a v e u r  d e  n o ise t te ,  q u i  est d ’a u ­
tant p lu s  p r o n o n c é e  q u e le  b e u r r e  est 

p lu s  p u r .
Ce p r o c é d é  de l ia iso n  a u  p a in  p o u r  

c e r ta in s  p o ta g e s  est e x c e l le n t ,  et  i l  était  

d 'a i l le u r s  très u s ité  dans r a n c i e n n e  c u i ­
s in e .  V o s  c r o û t o n s  de p a in  étan t bien  

fr it s ,  m ettez-les  d a n s  le  p o t i r o n  écrasé  ; 
p u is  a jo u te z  ; le  sel ,  le  su c r e  (2 iiior- 

c e a u x i  et  l e  la it  b o u i l l i .  F a ites  p ren d re  

r é b u l l i t i o n ,  c o u v r e z  la  cassero le ,  p u is  
laissez m i jo t e r  p e n d a n t  20  à 2 ô  m in u te s  

s u r  le  c ô té  du feu o u  à l ’e n tré e  du 

fo u r .  A u  b o u t  de ce  te m p s,  re n v e r se z  le 

to u t  s u r  u n  ta m is  en  to i le  m é t a l l iq u e ,  
p la c é  au-dessus d 'u n  g r a n d  p lu t  c r e u x ,
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e n  fo u la n t  a v e c  le  p e t i t  p i lo n  à p u r é e ,  

e l  j u s q u ’à  ce q u ' i l  n e  reste  a b s o lu m e n t  
p lu s  r ie n  s u r  la  to ile  du  ta m is .  R e c u e i l ­

le z  le  c o u l i s  q u i  en  r é su lte  d a n s  une 
ca ss e ro le ,  sans o u b l ie r  b ie n 'e n t e n d u  de 

d é ta c h e r  ce  q u i  est resté après  la to ile  

d u  ta m is  a v e c  u n e  c u i l le r ,  o u  u n e  lam e 

de p o m m e  de terre.

I«es p&tes d ’Ita lie . L e s  pluches de 
cerfeuil

M ettez en  é b u l l i t io n  dans u n e  p e tite  

cassero le  u n  d em i- litre  d ’eau ; a jo u te z  

u n e  p in cé e  de sel et  faites to m b e r  les 

pâtes d 'I ta lie  en  p lu ie  dedans. L aissez  
c u ir e  p e n d a n t  d ix  m in u te s  en  te n a n t 
l ’eau en  s im p le  f r é m is s e m e n t ,  et  m ettez  

ces pâtes en  m a rc h e  ju s te  au  m o m e n t  

o ù  v o u s  p r o c é d e z  à la m ise à p o in t  de 

la  s o u p e .
L es  p lu c h e s  de c e r fe u i l  so n t  les  petites 

fe u i l le s  détachées  u n e  à u n e  d ’a p r è s  les 

b ra n ch e s .  Ce c e r fe u i l  p o u r r a i t -ê lr e  c o n ­
cassé, c ’ est-à-dire hach é g ro ss iè re m en t ,  

m ais i l  s e m b le  p lu s  s o ig n e u x  de le 
d éta c h er  en p lu ch e s .  Ceci se fait à 

l 'a v a n c e  t o u t  en  s ’o c c u p a n t  d ’a u tre  

chose .

M ise  à  point de la  soupe

D an s le  c o u l is  de p o t ir o n  et c r o û t o n s  

r e c u e i l l i ,  a jo u te z  la q u a n ti  té d ’eau de c u is ­

son  in d iq u é e ,  p o u r  a m en e r  ce  c o u l is  à 

la  c o n s is ta n c e  d 'u n e  p u r é e  c la ir e .  Il se 
p e u t  très  b ie n  q u e  cette  q u a n ti té  so it  

lé g è r e m e n t  in su ffisan te ,  p a r ce  q u e  c e r ­
ta ines  esp èces  de p o l i r o n s  et d e  c i ­

tr o u i l le s  s o n t  m o in s  a q u e u ses  q u e  d ’a u ­
tres, o n t  la p u lp e  p lu s  serrée  et l ie n t  

d a v a n ta g e  p a r  c o n s é q u e n t .  D ans ce cas, 

on  a jo u te  u n  peu  p lu s  de la c u isso n  du  
p o t i r o n ,  ce  q u e la  p lu s  n o v ic e  des c u i­

s in iè re s  p e u t  p a r fa i te m e n t  fa ire  à v u e  

d ’teil.
P la c e z  la cassero le  s u r  le  feu ,  e t  r e ­

m u e z  la  p u r é e  s a n s  in te r r u p tio n , j u s ­

q u 'à  ce  q u e  l 'é b u U ilio n  se p r o n o n c e  

n e tte m e n t.  R e t ire z  a lo r s  l 'u s t e n s i le  s u r  

le  cô té ,  p u is  délayez  les jau n es  d ’œ ufs 

a v e c  la c rè m e  dans u n  b o l  ; échauffez  

c e l te  l ia iso n  avec  d e u x  c u i l le r é e s  à b o u ­
c h e  de p u r é e  et versez-la  dans la  casse­
r o le  h o r s  du  feu.

A jo u t e z  im m é d ia te m e n t  ce q u i  v o u s  
reste de b e u r re  (50 g ra m m es) ,  d iv is é  en 

p e tites  p a r t ie s ;  g o û te z  p o u r  v é r i f ie r  et 

r ec t i f ier  l 'a ssa iso n n em e n t s ' i l  y  ava it  

l ie u ,  e l  versez  dans la so u p ière .

K g o u tte z  b ie n  à fo n d  vos  pâtes  d ’Ita­
l ie ,  et  a jo u tez- les  dans la so u p e  a in s i  

q u e  les  p lu c h e s  de c e r fe u i l ,  l e sq u e l le s  

n e  d o iv e n t  ê tre  m ises dans u u  p o ta g e ,  

q u e l  q u ’ i l  so it ,  q u ’à la d e r n iè re  sec o n d e .

L e  VOYAGEI’K.

( E x p é r im e n t é  e t a p p ro u v é  p a r  

L a V ieille  C ath erine .)

POTAGE D’H IV E R
A U

T A P IO C A -B O U IL L O N -B O Ü D IE R

F a ite s  lo n g u e m e n t  b o u i l l i r  q u e lq u e s  fc v e s  

s è c h e s  d é c o r t iq u é e s ,  u n e  p o ig n é e  d e  le n t i l le s ,  

u n  b o u q u e t  d e  p o ir e a u x , u n e  p e t i t e  c a r o t t e ,  

d a n s  u n e  fo r te  p r o p o r t io n  d 'e a u  f i l t r é e .  P a s s e z  

a u  t a m is .  R e m e t t e z  s u r  l e  fe u  ; j e t e z - y  la  

q u a n t it é  d e  T a p io c a - B o u il lo n  n é c e s s a ir e  ; la is s e z  

p o c h e r  s a n s  b o u i l l i r  ; a jo u te z  u n  p e t i t  m o r c e a u  

d e  b e u r r e  d a n s  la  s o u p iè r e .

L e  T ap ioca  B o m llo n -B o u d ier s e  t r o u v e  a u  

D é p ô t  C e n t r a l  :  $ 4 , r u t  d e  la  V e r r e r ie ,  P a r i s , e t  a u x  

d épôts d e  P a r i s .  P o u r  la  P r o v in c e ,  ^ a d r e s s e r  a u  

D éf> ô l c e n t ra l.

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

En boite de fer blanc de 13 potages..............  4  »
En 1/3 boite de fer blanc de 13 potages . . .  2 >

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnées du P o t - a u - F e u .
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a v .( 'W  .j

C o i - n p o i e  d e  A ^ a r r o ^ s

C o u r s  d e  M. C o l o m b i é  

Compte rendu spécial du  “  l ’ o t-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

' e s t  un en tre m e ts  d 'u n e  p r é p a ­

r at io n  b ie u  s im p le ,  peu  coù-

________ t e u x .  fu r l  a gréa ble ,  et q u i  i i ’ i s t

ce p e n d a n t  pas très p r a l iq u é  m a lg ré  ces 
ava n tag es.  L a  p r in c ip a le  d iff icu lté  esl 

d e  gardes- au m a r r o n  la te in te  lé g è r e ­
m en t  b lo n d e ,  p resq u e  Idanche . q u 'i l  

possède n a tu r e l le m e n t ,  c l  q u i  d o n n e  à 

c e l le  c o m p o te  so n  aspect caracté r is t iq u e;  

et, aussi de c o n s e r v e r  le  m a rr o n  in tact  

et  b ie n  e n t ie r .  N o n  se u le m e n t le  m a rro n  

e n t ie r  est t o u jo u r s  d 'u n  m e il le u r  effet,  

m ais  e n c o re  i l  fa u t  o b s e r v e r  q u ’ i l  n o ir ­

c i t  dès q u  il se casse, p a rce  q u e sa s u r ­
face e x té r ie u r e ,  seu le ,  résiste  p lu s  lo n g ­

tem ps à la c o lo r a t io n .  Dès q u e cette 

su r fac e  est en ta m ée  q u e lq u e  p e u ,  la 

p u lp e  se ta ch e  d 'a u tan t.

Proportions

P o u r  0 o u  G p e r s o n n e s  :

GüO g r .  d e  m a r r o n s  ;
123 —  de su cre  c r is t a l l i s é ;

1 d é c i l i t r e  d 'e a u  f i l t r é e ;
J —  d e  v in  b la n c  s e c ;

J.e q u a rt  d ’ u n  b âto n  de v a n il le .
T e m p s  nécessaire  : l 'n e  dem i-heure. 

S e  p r é p a r e r  24 h e u re s  à l ’avance.

I . e s  m a r r o n s

C hoisissez  de b e a u x  m a rr o n s  b ie n  sains, 

à p e au  b r i l la n te  et te n d u e, et q u i  so ie n t  

v r a im e n t  des m a rr o n s  et n o n  pas des 
ch âtaig n es ; n o n  pas q u e les c h âta ig n e s  

n e  s o ie n t  b o n n es,  m a is  les c lo is o n s  et 
les p e l l ic u le s  très tenaces q u i  les  sép a ­

r en t.  en r e n d e n t  l ’é p lu c h a g e  diffic i le  el  

lo n g .  Or. p o u r  q u e  n o tr e  c o m p o te  reste 

b la n ch e ,  i l  im p o r te  q u e  le  m a rr o n  soit 
v iv e m e n t  é p lu c h é ,  sans q u o i  i l  r o u g i t  ; 

e l  i l  est e n c o re  p lu s  in d is p e n s a b le  de ne 

pas l 'e n ta i l le r  en e n leva n t  la p e l l ic u le ,  
car  tou te  e n ta i l le ,  après  la c u isso n ,  

m a rq u e  le  m a rr o n  d ’a utan t de taches 

n o irâ tres .
A v e c  u n  b o n  p etit  co ii lea ii ,  en leve z  

la p r e m iè r e  é c o r c e  des m a rro n s ,  e t  ce 
fa is a n t ,n ’en tam ez pas du  to u t  l ' in té r ie u r .

Mettez les  m a rr o n s  dans une cassero le  
à fo n d  u n  p e u  la r g e ;  c o u v r e z  les d ’eau 

fr o id e ,  q u 'i l s  y  b a ig n e n t  b ie n . A jo u t e z  

20 g r .  de m ie  de p a in  q u i  a p o u r  effet 
de les e m p ê c h e r  de n o ir c i r .  P osez  sur 

un b o n  fe u ,  et faites b o u i l l i r  p e n d an t 

d e u x  m in u te s .
R e t ire z  la cassero le  du feu, p r e n e z  uu  

m a r r o n  et v o y e z  si la d e u x iè m e  peau  

s ’e n lè v e  fa c i le m e n t ,  sans le  s e c o u r s  du  

c o u t e a u ;  si e l le  ne se détache pas aisé 
m en t, laissez atten dre  u n  peu  les  m a r ­

r o n s  dans l ’eau c h au d e  q u i  pénétrera  
m ie u x  la p e a u .  S i  v o u s  v o ye z  q u e 

l 'é p lu c h a g e  est fa ci le ,  sortez  v iv e m e n t,  

u n  à u n .  le s  m a rr o u s  q u e  v o u s  é p lu ­
c h e z  au f u r  el  à m esu re ,  a v e c  r a p id ité  ; 
m ettez-les, à  m esu re  q u ’ i ls  so n t  ép lu ch é s ,  

d a n s  une a u tre  cassero le  o ù  v o u s  avez 

ve rsé  d 'a b o rd  u n  d e m i l i t r e  d 'eau un 
p e u  c h a u d e .  Il fa u t  a v o i r  so in  de c h o is ir  

u n e  cassero le  fra ic h e m e n t  étam ée, o u  en 

é m a il  q u i  n e  so it  p o in t  éc la té  ; m ais  pas 

de fer  n i  de fo n te  q u i  n o ir c ira i t  é g a le ­

m e n t  les m a rro n s .
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S i .  pour-  e n le v e r  la p e l l ic u le  ou 
d e u x iè m e  p e a u ,  v o u s  failes usage de la 

p o in te  d u  co u te a u  p o u r  la so u le v e r ,  
a ye z  g r a n d  so in ,  c o m m e  je  l'ai d i t  p lu s  

haut, de n 'e n ta i l le r  n u lle m e n t  la p u lp e  

du niarriui.
Q uand tous les m a rro n s  so n t  ré u n is  

d an s  la cassero le ,  a jo u te z  q u e lq u e s  

g o u tte s  de ju s  de c i t r o n ,  et  u n e  c u i l l e  

rée  à café  de fa r in e  d é la yé e  dans u n  ])eu 
d 'eau fr o id e .  Faites b o u i l l i r  trè.s d o u ce  

m en t  p e n d a n t  15 m in u tes .  S i  l ’eau bout 
tro p  fo r t ,  les  m arrojis  n ’en cu ise n t  pas 

m ie u x ,  au c o n t ra ire  ; i ls  se casseront, 

et  r i n l é r i e u r  sera mal a tte in t.  C o u v re z  
la casserole.

L e  sirop

P e n d a n t  (jiie c u is e n t  les  m arron s . ])re- 

n ez  une p e tite  ca ss e ro le ;  m ettez y  l 'eau , 
le  v i n  l ila iic  et le  su c r e  in d i ip ié s ;  Posez  

s u r  un 1)011 feu, et  dè.s (jue l 'é ln i l l i l io n  

s ’est fr an c h e m e n t  é tab lie ,  n e  laissez sur  

le l'eu ((ii'iine m in u te .  C'est sulTisanI 
p o u r  (J le le  siro]i so it  à  p o in t ,  pnistjue 
les q u a n tité s  de su cre  et de l iq u id e s  

so n t  p r o p o r t io n n é e s  eu ron.séquence.

L e s  inarroiis .  étant c u i ts ,  é g o u tte z  les 
a v e c  g r a n d e  p ré c a u t io n  p o u r  ne pas les 

l i r is e r ;  le m ie u x  est de fa ire  é c o u le r  de 
la cassero le  la p lu s  g r a n d e  p a rt ie  di> 

1 eau de c u isso n ,  p u is  de les jireinlre 
a v e c  l ’é n i in o ir e  et de les d ép oser  dans 

«no p e tite  te rr in e  o u  u n  lé g u m ie r .

V ersez p a r  dessus le s ir o p  b o u i l la n t  ; 

a jo u te z  la v a n i l l e  q u e  vo u s  e n fo n c e z  au 
m il ie u .  C o u v r e z  iiniiiédiateiiieiK e l  la is­

sez a insi  24 h e u re s  au m oin s.

P o u r servir

\ ô r s o z  les m a r r o n s  daii.s un c o m p o ­

t ier  o u  une jat te ,  arro sez  les avec  leu r  
s i r o p ,  et laLssez y  la va n il le .

L k P üt a c-Fel'

P O U R  GOM M ER I.ES

G A T E A U X  S E C S  A  T H É

L es g â te a u x  sec.s q u i  so n t  d 'u n  usage 

si c o u r a n t ,  et  d ’ u n  a p p rê t  si fac i le ,  son t 

r e c o m m a n d a b le s  p a r c e  q u e  le u r  co n s e r  
v a t io n  p e u t  ê tre  très lo n g u e .  De p lus, 

l e u r  fo r m e  se p e u t  v a r ie r  à l ’ in f in i  et, 

a vec  la m ê m e  pâte  in it ia le ,  o n  a p p rête  

v in g t  m o d èle s  de fo r m e s  d ifféren tes.
S e lo n  ces m odèles,  o u  se lo n  le  g o û t ,  

o n  les d é c o r e ,  s o it  d 'u n e  dem i-cerise  

c o n f i t e ,  d ’u n  déta il  d 'a n g é liq t ie ,  ou 

d ’é c o r c e  d 'o r a n g e ,  d 'u n e  dem i-am an de, 

o u  d 'a m a n d es  hach ées,  etc.

( lé n é ra le m e n t,  o n  e m p lo ie ,  p o u r  le u r  
d o n n e r  du  b r i l la n t  u n e  d is s o lu t io n  de 

g o m m e  a ra b iq u e ,  la q u e l le  est a p p l iq u é e  
dessus, au m o y e n  d ’u n  p e tit  p in ce a u ,  
uu m o m e n t p ré c is  o ù  ces g â te a u x  son t 

so rt is  du  fo u r .  Mais il p e u t  a r r iv e r  que 

l ’o n  n 'a it  pas sous la m a in  de g o m m e  

nraliique, et, dans ce cas, o n  la rem p la c e  
a insi  :

D ans tro is  cu i l le r é e s  de la it  b o u i l la n t ,  

m ettez  u n e  c u i l le r é e  o r d in a ir e  de sucre 

en  p o u d r e ,  so it  25 g ra m m es,  et  fa iles  
b ie n  d isso u d re  le  s u c r e ;  v o u s  ob ten ez  
a insi  u n e  espèce de s i r o p ,  a u q u e l  il esl 

b o n  de fa ire  d o n n e r  im  petit  b o u i l lo n .

F E U I L L E T A G E  A U  S U I F

Le term e de « s u i f  >i, eu p â tisserie ,  i n ­
d iq u e  la gra isse  de r o g n o n  de b m u f;  on  

e m p lo ie  cette  graisse, à la  p la ce  de b eurre ,  
de la fa ç o n  s u iv a n le .  E n le v e r  la peau 

et les  f i le ts  n e r v e u x  q u i  r e l ie n t  les 

c a i l lo ts  de graisse. l ’ i le r  au m o r t ie r  p o u r  

r a n io l l i r .  l ’a sser  au tam is  d e  fil de fe r  

n® 20. A v e c  c e l te  graisse, o u  fait le
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fe u i l le ta g e  ex a cte m e n t  c o m m e  s i ,  au 

l ie u  de g ra isse ,  on e m p lo y a i t  du  b eu rre .

S o n  u sa g e  est in d iq u é  dans les pays 
ch au d s  o ù  le  b e u r r e  fa it  d é fa u t,  o u  lors 

q u ’e n  été, à  la c a m p a g n e ,  o n  n e  p e u t  se 

p r o c u r e r  du  b e u r r e  assez ferm e.
L a  gra isse  de r o g n o n  de veau  p e u t  

ê tre  e m p lo y é e  de m ê m e  ; m ais  le  fe u i l ­

le ta g e  q u i  en ré su lte ,  est u n  peu  p lu s  

sec  et m o in s  léger .
L ’i n c o n v é n ie n t  de ce p r o c é d é  est q u e  

le  fe u i l le ta g e  » au s u i f  » o u  à la graisse  

de r o g n o n  de veau  d o i t  être m a n g é  s o r ­
ta n t  du fo u r  ; i l  est inêiiie m e i l le u r  ainsi 

q u e  p r é p a r é  a v e c  du  b e u rre  de q u alité  
in fé r ie u re .  Mais r e f r o id i ,  i l  est  lo u r d ,  

c o m p a c te  et  sen t v r a im e n t  tro p  la b o u ­

ch er ie .

B - 1 - ü / «/•/«/1 - 1 ; - ^  ̂iiliiiiiiiiitiiiiiiirniiiiiiiM M JM iiirii mii'Iiik iiIiI.HiMii

«  Q ' a e i i j D é

O R F È V R E  

I I ,  r u e  d e s  P e t i t s - C a r r c u u x ,  'T>aris

C O U V E R T  E M P I R E

M o d è l e  d e  l ’ É p o q u e

Couteaux dessert anc iens L. XVi,  E m pire

No ta . —  Le style très pur du iiiudêle 
ci dessus est eiieore mieux ailiniié sur des 
couverts en vermeil.

(lu peut com poser le service eu argent mat 
ou en argent linini, et réserver le vermeil 
pour le service à dessert seulement. On peut 
aussi, et cette fantaisie est fort à la mode 
maintenant, n 'avoir de cc style que les cou 
verts à dessert, en argent ou en verm eil; 
ceci daus lo cas où l'on possède iléjà l'argen­
terie courante, ou Lien lorsqu'on préfère 
pour Viisage constant un module moins orné

,es S e n s a t i o n s  n a s t r o n o m i q u e s
DE M" FÉLIX DECORI EN AMERIQUE

Le P o l - a u - F c u  a eu la bonne fortune de compter 
parmi ses collaborateurs occasionnels des personna­
lités en vue dans le monde des lettres, des sciences 
ou des arts. Aujourd'hui, c'est le barreau qui ajoute 
un nom à cette liste, celui de M'Félix Decoti,

Avec cette simplicité obligeante qu'on rencontre 
chez les hommes d'un talent réel, M“ Decori a con­
senti à réunir quelques observations culinaires de 
son voyage récent en Amérique. Nous sommes hcu- 
'.eux de faire profiter nos lecteurs de cette récréation 
que s'est accordée à leur intention un si charmant 
esprit, —  S. A. E.

S i ja m a is  h o m m e  f u t  é to n n é , c e  fu t  m o i le  

jo u r  o ù  Le P o t-a u -F e u  m e  d e m a n d a  d e  

v o u l o i r  b ie n  lu i  d o n n e r , p o u r  s e s  le c t e u r s ,  m e s  

im p r e s s io n s  s u r  la  c u is in e  a m é r ic a in e .

J 'a i,  en  c e t t e  m a t iè r e ,  u n e  in c o m p é t e n c e  

r a d ic a le  e t  a b s o lu e  : a u s s i  m e  ré c u s a i- je  v i g o u ­

r e u s e m e n t . M a is  l ’ a im a b le  d ir e c t e u r  d e  c e  j o u r ­

n a l r e v in t  à  la  c h a r g e  a v e c  l ' in d is c r è t e  in s i s ­

t a n c e  d 'u n  v i e u x  c a m a r a d e , e t  s o u s  p r é t e x t e  

q u 'u n  a v o c a t  d e v a i t  a v o i r  d e s  im p r e s s io n s  d e  

«  P a la is  » . m e  t in t  à p e u  p r é s  c e  la n g a g e  :

—  « S o i t  ! v o u s  n ’ e n t e n d e z  r ie n  à  la  c u is in e . 

M a is  e n fin , p e n d a n t  s i x  s e m a in e s ,  v o u s  a v e z  

m a n g é , v o u s  a v e z  b u ?  E h  b ie n  ! D it e s  à  n o s  

le c t e u r s  c e  q u e  v o u s  a v e z  b u  e t  m a n g é  en  

A m é r iq u e ,  e t  c o m m e n t  v o u s  l 'a v e z  t r o u v é  ; 

c e la  n e  p e u t  m a n q u e r  d e  l e s  in té r e s s e r .  » 

E s t - c e  v r a i ,  le c t e u r s  d u  Pot-au-Feut 
S i  o u i ,  é c o u t e z - m o i d o n c  :

M a lg r é  l a  p r o v e r b ia le  ig n o r a n c e  d e s  F r a n ­

ç a is  e n  g é o g r a p h ie ,  o n  s a it  a s s e z  g é n é r a l e ­

m e n t  q u e ,  p o u r  a l le r  en  A m é r iq u e ,  il fa u t  t r a ­

v e r s e r  la  m e r .  J ’a i  d o n c  p e n d a n t  u n e  b o n n e  

s e m a in e  a s p ir é  le s  e f f lu v e s  s a lin e s  e t ,  m a lg r é  

le s  c o lè r e s  h e u r e u s e m e n t  c o u r t e s  d e  l 'O c é a n ,  

m o n  a p p é t i t ,  v i v e m e n t  a ig u is é  p a r  l a  b r is e  d u  

la r g e ,  s ’ e s t  fo r t  in t é r e s s é  à  l a  v a r ié t é  d e s  m e ­

n u s  d u  b o r d .

R e n d o n s  ju s t i c e  à la  C o m p a g n ie  T r a n s a t la n ­
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t iq u e  ; la  c u is in e  d e  s e s  p a q u e b o t s  e s t  a u s s i  

a b o n d a n t e  q u e  f in e  e t  v a r ié e .

j 'a i ,  d u r a n t  c e s  h u i t  jo u r s  d e  t r a v e r s é e ,  d é- 

■zoré c o m m e  u n  o g r e ,  e t ,  c o n v i v e  r e c o n n a is ­

s a n t , j ’a i g a r d é  d a n s  m e s  n o te s  d e  v o y a g e  le  

m e n u  d e  m e s  r e p a s  d u  b o rd .

E n  v o i c i  u n , au  h a s a r d . V o u s  l e  t r o u v e r e z  

p e u t- ê tr e  u n  p e u  c o p ie u x .  Q u e  n o n  ! S a c h e z  

q u e  j ’ a i fa it  c o m m e  t o u t  le  m o n d e  e t  m a n g é  d e  

tous le s  p ia fs ,  s a n s  fa ir e  g r â c e  à  u n  s e u l  !

L U N C H  

Beurre, R adis 

C an talou p, Huitres 

G alantine 

Œ u fs  b ro u illés à la  d 'A u m alc 

L in g o u s lc  sauce m ayonnaise 

Pieds de porc S ain te-M cn ch o u ld  

M utton chops 

R u m p stcak  beurre d 'anchois 

Pom m es Brabant 

Sm all cakes 

From age, Fruits 

E t c o m m e  v in s  :

M édoc e t Sauternes.

Q u a n d  o n  s e  l è v e  d e  t a b le  a p r è s  u n  p a r e il  

fe s t in ,  l ’ e s t o m a c  e s t .  Je v o u s  a s s u r e ,  le s t é ,  e t

l 'o n  p e u t  s a n s  c r a in te  a f fr o n te r .......................le

c o u r r o u x  d e  N e p tu n e .

A  p e in e  d é b a r q u é s , n o u s  t r o u v o n s  d a n s  to u s  

le s  h ô t e ls  e t  l e s  b o n s  r e s ta u r a n ts  la  c u is in e  

fr a n ç a is e .  E lle  c o n s t i t u e ,  a v e c  le s  in d u s tr ie s  

d ’a r t ,  l e s  t i s s u s  d e  n o u v e a u t é  e t  le s  v in s ,  à  

p e u  p r è s  n o s  s e u ls  a r t ic le s  d ’ e x p o r t a t io n . L e s  

c u is in ie r s  s o n t  f r a n ç a is ,  f r a n ç a is  a u s s i  le s  g a r ­

ç o n s  q u i  v o u s  s e r v e n t ,  d e  s o r te  q u e ,  d e  N e w -  

Y o r k  à  S a n - F r a n c is c o , v o u s  n ’ a v e z  d a n s  a u c u n e  

g r a n d e  v i l l e  à  fa ir e  c o n n a is s a n c e  a v e c  la  c u i­

s in e  a m é r ic a in e .  L a  c a r t e  d e s  v in s  c o m p o r t e ,  

à  d e s  p r ix  fa n ta s t iq u e s  e t  q u e  v o u s  p o u v e z  d i f ­

f ic i le m e n t  im a g in e r ,  t o u t e  la  g a m m e  d e s  B o r ­

d e a u x , d e s  B o u r g o g n e s  e t  d e s  C h a m p a g n e s .

L ’ A m é r iq u e  n e  p r o d u it ,  e n  fa i t  d e  v in s ,  q u e  

le  v i n  d e  C a lif o r n ie ,  q u i  n ’ e s t  p o in t  a s s u r é m e n t  

d é s a g r é a b le ,  m a is  q u i  j o u i t  là -b a s  d ’ u n e  c o m ­

p lè t e  d é f a v e u r .  A  p e in e  d o n n e - t -o n  le s  n o m s  

d e  d e u x  o u  t r o is  c r u s  s u r  la  c a r t e ,  e t  p e r s o n n e  

n 'e n  b o it .  11 e s t  v r a i  q u e  c e s  v i n s  a s s e z  é p a is  

e t  q u e lq u e  p e u  s ir u p e u x  n e  p e u v e n t  s u p p o r te r

la  m o in d r e  c o m p a r a is o n  a v e c  n o s  p r o d u its  s i  

é to ffé s ,  s i  fr a n c s ,  s i  p a r fu m é s

S i ,  d é la is s a n t  l e s  b o n s  h ô t e l s ,  o n  e n tr e  au 

h a s a r d  d a n s  le  p r e m ie r  g r i l l  r o o m  v e n u ,  o n  

p r e n d  c o n t a c t  a v e c  la  c u is in e  a m é r ic a in e  ; e t  ce  

c o n t a c t ,  i l  fa u t  l ’ a v o u e r ,  n ’ a  r ie n  d ’e n c h a n te u r .

L e s  v ia n d e s ,  fo r t  b e l le s  e n  g é n é r a l ,  b ie n  

r ô t ie s ,  q u o iq u e  s o u v e n t  tr o p  fe r m e s , a p p e lle n t  

im p é r ie u s e m e n t  le s  s a u c e s  é p ic é e s .  le s  p ic k le s ,  

le  p o iv r e  e t  le  s e l  d o n t  c h a c u n  l e s  s a u p o u d r e  

a v e c  u n e  s u r p r e n a n te  l i b é r a l i t é .  L e s  lé g u m e s  

b o u i l l is  à  l ’ e a u , à  la  m o d e  a n g la is e ,  s o n t  a b s o ­

lu m e n t  in s a p id e s  ; e t  n u l p e u p le  au  m o n d e ,  j e  

c r o is ,  n ’ a  p o u s s é  p lu s  lo in  l ' ig n o r a n c e  d e  ia  

p o m m e  d e  te r r e  f r ite .  O h !  la  j o i e  in d ic ib le  q u e  

l 'o n  é p r o u v e  e n  m a n g e a n t ,  a p r è s  d e u x  m o is  

d ’ a b s e n c e ,  u n  b e e fs te a k  a u x  p o m m e s !  L e s  

h u î tr e s  e t  l e s  c lo v is s e s  ( c la m s ) ,  s o n t  a b o n ­

d a n t e s  e t  p e u  c h è r e s :  m a is , h é la s !  o n  l e s  é lè v e  

d a n s  d e s  p a r c s  d e  r iv iè r e ,  o n  l e s  e x p é d ie  c o n ­

s e r v é e s ,  s a n s  c o q u i l le s ,  e n  t o n n e a u x ,  d a n s  la  

g l a c e  ; e t  v o u s  n e  p o u v e z  im a g in e r  la  d é ­

c e p t io n  d u  g o u r m e t ,  q u i,  a u  l ie u  d e  d é g u s t e r  

la  d é l ic a t e  s a v e u r  d e  l 'e a u  a c id u lé e ,  m a n g e  

d 'h o r r ib le s  c o q u i l la g e s  d 'e a u  d o u c e , d é l a v é s  e t  - 

s a n s  g o û t .

F u is , e n fin , q u e  v o u s  d ir a i- je  ? P o u r  a b s o r b e r , 

au  lie u  d e  v i n ,  c o m m e  b o is s o n  d e  t a b le ,  d u  

c a fé  au  la i t  o u  d u  t h é ,  il fa u t  u n  lo n g  a p p r e n ­

t is s a g e  q u i  e x i g e  q u 'o n  s ’y  p r e n n e  d è s  l 'e n ­

fa n c e . M o i. j e  n ’ ai p a s  p u . e t  j 'a i  c o u r a g e u s e ­

m e n t  p r é fé r é  l ’ e a u  g la c é e .

T o u t  c e la  n e  s e r a it  r ie n , si o n  p o u v a it  m a n g e r  

d u  v r a i  p a in . M a is  c ’ e s t  c h o s e  in c o n n u e  là -b a s .  

ü n  m a s t iq u e , s o u s  c e  n o m  d e  p a in , d e s  t r a n c h e s  

s è c h e s  e t  d u r e s  q u i  s o n t  d e s  r ô t ie s ,  o u  d e s  

b o u le s  m o lle s  e t  s o u p le s  a p te s  t o u t  au  p lu s  

a u x  s a n d w ic h e s .  D e  t o u t ,  e n fin , s a u f  d u  p a in  

d e  t a b le .

E n  c h e m in  d e  fer, la  c u is in e  d e s  d in in g -c a r s  

r é h a b i l i t e  c e l le  d e  n o s  w a g o n s - r e s ta u r a n t s ,  

t r o p  in ju s t e m e n t  d é c r ié e .

L a  c a r t e  e x i g u ë  e s t  d 'u n e  m o n o to n ie  p e u  

fa i t e  p o u r  r é v e i l le r  l e s  e s t o m a c s  a la n g u is .  E lle  

d é b u te  to u jo u r s  p a r  d u  m e lo n  e t  d e s  f a i i t s  c r u s ,  

se  c o n t in u e  p a r  d e s  o eu fs, d e s  v ia n d e s  rô tie s ,' 

d e s  p o ta to e s ,  e t  s e  t e r m in e  p a r  q u e lq u e s  v a g u e s  

m a r m e la d e s .
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E n c o r e  s i  o n  p o u v a it  m a n g e r  c h a q u e  p la t  

l 'u n  a p r è s  l 'a u t r e  r M a is  n o n  !. L e  d o m e s t iq u e  

n è g r e  n e  m a n q u e  ja m a is  d e  v o u s  a p p o r t e r  u n  

g r a n d  p la te a u  o ù  r e p o s e  v o t r e  d é je u n e r  t o u t  

e n t ie r ,  e t  v o u s  v o u s  t r o u v e z  e n  fa c e  d 'u n e  

m ix t u r e  s a n s  n o m , .q u i  e n ta s s e  s u r  v o t r e  

a s s ie t t e  d e s  d é b r is  e n tr e la c é s  d 'œ u fs  s u r  le  

p la t ,  d e  v ia n d e s  r ô t ie s ,  d e  lé g u m e s  h é té r o ­

c l i t e s .  ta n d is  q u e  m o n te  à  v o s  n a r in e s  l e  f u m e t  

d o u c e â t r e  d u  p â le ,  t ié d a s s e  e t  é t e r n e l  c a fé  au  

la i t  !

H é la s  ! i!  y  a  p is . S u r  le s  p e t i t e s  l i g n e s  o ù  

m a n q u e  le  d in in g -c a r ,  l e  n è g r e  d u  P u lm a n n , 

s o n  m é n a g e  f in i ,  s e  t r a n s fo r m e  en  c u is in ie r  e t  

v o u s  fr ic o t te ,  d a n s  u n e  a r m o ir e ,  s u r  u n  r é ­

c h a u d , u n e  v a g u e  c u is in e  d o n t  l e  s o u v e n ir  s e u l 

r é v o lt e  e n c o r e  m o n  e s t o m a c .

A u x  b u ffe ts  d e s  s t a t io n s  t o u t e f o is ,  le  v o y a ­

g e u r  t r o u v e  d 'a g r é a h le s  c o m p e n s a t io n s  ; e t  j e  

g a r d e  u n  c h a r m a n t  s o u v e n ir  d e  la  c u is in e  c a l i ­

fo r n ie n n e  : d e  s c s  fa is a n s  d o d u s , e t  s u r t o u t  d e  

s e s  s a u m o n s  à  l a  c h a ir  r o u g e  e t  p r e s q u e  s a n ­

g la n t e ,  s i  s u c c u le n t s  e t  si fin s .

M a is  là  e n c o r e  le  c a fé  a u  la i t  r è g n e  t r o p  en  

m a îtr e  s u r  l e s  t a b le s  o ù  n e  s c  t r o u v e n t ,  n i  u n e  

c a r a fe , n i m ê m e   u n  v e r r e .  Q u e l le  d é s o ­

la t io n  !

F n  r é s u m é , v o u s  le  v o y e z ,  j e  m a n q u e  d 'e n -  

t lio u s ia s m e  p o u r  la  n o u r r itu r e  a m é r ic a in e  e t  

m ’ e x p liq u e  p a r fa ite m e n t  le s  p o n ts  d 'o r  q u e  

fo n t  l e s  r ic h e s  Y a n k e e s  à  n o s  m o d e r n e s  V a t e ls  

p o u r  l e s  d é c id e r  à  s 'e x p a t r ie r ,  e t  à  p o r te r  a u -  

d e là  d e  l ’ O c é a n  le s  s e c r e t s  c o m p le x e s  d e  c e t  

a r t  d é l ic a t  e t  ra ffin é  q u i  s ’ a p p e lle  : «  L a  c u is in e  

fr a n ç a is e .  »
F é l i x  D e c O k i ,

a E I H H O K B

A LIM E N T  D ES E N F A N T S

C e  q u i  c a r a c t é r is e r a  le s  m a n t e a u x  c e t  h iv e r ,  

c ’e s t  l 'a m p l e u r  : q u 'i l s  s o ie n t  lo n g s ,  d e m i-  

lo n g s  o u  c o u r t s ,  le u r  a s p e c t  d o i t  a v a n t  t o u t  

d o n n e r  u n e  im p r e s s io n  d e  la r g e u r ,  d e  f lo tta n t ,  

t r è s  m a r q u é e .  E t il n 'e s t  p o in t  to u jo u r s  fa c ile  

d ’ o b t e n ir  d ’o u v r iè r e s  h a b it u é e s  à  d e s  l ig n e s  c o n ­

n u e s  c e t t e  a b s e n c e  a b s o lu e  d e  c in t r u r e ,  t o u t  ce  

q u i  r a p p r o c h e  le  v ê t e m e n t  à la  t a i l le  é ta n t ,  p o u r  

le  n io m e n t ,  a b s o lu m e n t  d é m o d é ;  e x c e p t io n  e s t  

fa ite  b ie n  e n te n d u  p o u r  le s  ja q u e tte s -, le s  r e ­

d i n g o t e s ,  l e s  b o lé r o s .  N o u s  p a r lo n s  ic i  d u  

m a n te a u  : m a n te a u  d e  v is i t e s ,  m a n te a u  d u  

s o ir , m a n t e a u  d e  v o i t u r e ,  m a n te a u  d e  v o y a g e  

m ê m e  ; c e  t e r m e  d e  m a n t e a u , q u i.  s e lo n  l e  b o n  

v i e u x  d ic t io n n a ir e  s ig n if ie  u n  « v ê t e m e n t  

a m p le  e t  s a n s  m a n c h e s  q u i s e  m e t  p a r  d e s s u s  

l 'h a b it  e t  p r e n d  o r d in a ir e m e n t  d e p u is  le s  

é p a u le s  ju s q u 'a u  d e s s o u s  d u  g e n o u c e  te r m c -  

là  c o m p r e n d  e n  s o m m e  t o u t  c e  q u i  n 'e s t  ni

ja q u e t t e ,  n i b lo u s o n ,  n i r e d in g o te  a ju s t é e ........

F t ,  à  p a i t l e  p e t i t  p a le t o t  v a g u e  t o u t  é c o u r t é ,  

o n  p e u t  d ir e  d e s  m a n t e a u x  n o u v e a u x  q u e  n o u s  

p r é s e n t e n t  l e s  b o n n e s  m a is o n s  d e  c o u t u r e ,  

q u  ils  s e  r a p p r o c h e n t  b e a u c o u p  d u  t y p e  d é c r i t  

p a r  le  v i e u x  d ic t io n n a ir e .  S a n s  m a n c h e s ,  p a s  

to u jo u r s ,  il e s t  v r a i  ; m a is  c e s  m a n c h e s ,  p o u r  

b e a u c o u p , s o n t  c o m b in é e s  d e  fa ç o n  à  r e s t e r  

fa c u lt a t iv e s ,  a in s i  q u e  le s  m a n c h e s  d 'u n  d o l-  

m a n ;  e l le s  p e u v e n t  être" e n f i lé e s  o u  la is s é e s  f lo t ­

t a n te s ,  t e l l e s  q u ’à  c e  m o d è le  e n t r e v u  d e r n iè r e ­

m e n t ,  e t  q u i  n 'é t a i t  a u tr e  q u 'u n e  r é m in is c e n c e  

d e  la  « v i s i t e  ». u n e  fo r m e  d e  v ê t e m e n t  q u i 

fu t  t r è s  e n  fa v e u r , v o i c i  t a n t ô t  v in g t - c in q  

a n s .

V o t r e  m è r e  v o u s  d ir a ,  M a d a m e , q u e  la  *  v i ­

s ite  » a v a it  le  g r a n d  in c o n v é n ie n t ,  p a r  la  d is ­

p o s it io n  d e  s e s  m a n c h e s  e m b o ît é e s  d a n s  u n  

d o s  t r è s  c in t r é ,  d 'o b l ig e r  le s  b r a s  à  d e s  m o u v e ­

m e n t s  fo r t  r e s t r e in t s  ; i l  n e  f a l la i t  p a s  s o n g e r  à 

r a ju s t e r  s o n  c h a p e a u , o u  m ê m e  à  a tte in d r e  u n e  

s o n n e t te  u n  p e u  h a u t  p la c é e  q u a n d  o n  a v a it
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e n d o s s é  s a  «  v i s i t e  » , s a n s  r is q u e r  d e s  c r a q u e ­

m e n t s  in q u ié t a n ts .  L a  fo r m e  n o u v e l le  e s t  a u tr e ­

m e n t  c o m m o d e ,  e t  m ê m e , a v o u o n s - le ,  j o l ie ,  

p u is q u e  n o s  y e u x  s o n t  fa its  à  c e s  s i lh o u e t t e s  

d r a p é e s , à  c e s  p li s  d o n t  l ’ e ffe t  b ie n  c o m p r is  

p e u t  ê tr e  v r a im e n t  a r t is t iq u e .  I m a g in e z  d o n c  

u n e  s o r te  d e  p è le r in e  a s s e z  a m p le  p o u r  q u e ,  au  

m ilie u  d u  d o s ,  s e  fo r m e n t  à  la  n a is s a n c e  d e s  

é p a u le s  p lu s ie u r s  p l i s  o u  g o d e t s  ; —  a u  fo n d , 

l e  p r in c ip e  d e  c o u p e  d e s  a n c ie n s  c o l l e t s  ; —  s u r  

le s  c ô t é s ,  à  h a u t e u r  d e  l 'a v a n t- b r a s ,  la  p è le r in e  

e s t  fe n d u e , e t  à  c e t t e  o u v e r tu r e  s o n t  r a p p o r té s  

d e s  b o u t s  d e  m a n c h e s  la r g e s  e t  p la t e s  c o m m e  

d e s  m a n c h e s  d e  r e l ig ie u s e ,  e t  d a n s  le s q u e lle s  

à  v o lo n t é  o n  p a s s e  le s  b ra s , o u  q u ’o n  la is s e  

t o m b e r  s u r  le  v ê t e m e n t  s a n s  q u e  la  c h o s e  

s e m b le  b iz a r r e  : t o u t  l ’ e n s e m b le  é ta n t  s o u p le ,  

v a g u e ,  d r a p a n t ,  a u  p o in t  q u e  c e s  b o u t s  d e  

m a n c h e s  s ’y  c o n fo n d e n t  c o m m e  u n e  g a r n itu r e  

q u e lc o n q u e .  V o i là  p o u r  l e  t y p e  d u  m a n te a u  

v é r i t a b le ,  e n v e lo p p a n t ,  l o n g ,  c a r  il d é p a s s e  le s  

g e n o u x ;  m a is  p e u t  e n c o r e  ê t r e  c la s s é  so u s  

c e t t e  m ê m e  a p p e lla t io n  d e  m a n te a u , a u  s e n s  

d u  m o t  p r is  d e  la  fa ç o n  d o n t  l ’ e n t e n d e n t  le s  

c o u t u r iè r e s ,  l e  g e n t i l  p e t i t v è t e m e n t  q u e  v o ic i .  

U n  c a r a c o  e n  v e l o u r s  n o ir , d e s c e n d a n t  à 

10  c e n t im è t r e s ,  p a s  p lu s ,  au  d e s s o u s  d e  la  

t a i l le  ; a u c u n  p li ,  a u c u n  g o d e t  d a n s  l e  d o s . 

C e l u i - c i  e s t  t a i l lé  d e  fa ç o n  à  t o m b e r  t o u t  d r o it  : 

u n e  c o u t u r e  a u  m il ie u ,  d e s  c o u t u r e s  d e  c ô t é ;  

m a is  c e s  c o u t u r e s  s o n t  ic i  u n  p r é t e x t e  à  o r n e ­

m e n t a t io n  —  t o u t e s  b r o d é e s  a u  p lu m e t i s  —  

c a r  e n  a u c u n e  fa ç o n  o n  n e  d o i t  le s  e m p lo y e r  à 

c in t r e r  l e  p a le t o t  ; e t  m ê m e  i l  fa u t  a c c e n t u e r  

l ’a l lu r e  c a r a c o  é v a s é  d u  .v ê t e m e n t ,  c a r  s i  la  

m o in d r e  v e l l é i t é  d e  c in t r u r c  p o u v a it  ê t r e  d e ­

v i n é e ,  c e  s e r a it ,  p a r a it - i l .  d é tr u ir e  t o u t  l e  c h ic

d e  l ’ o b je t  J e  v o u s  d is  c e  q u e  J’ a i s u r p r is

e n tr e  u n e  « p r e m iè r e  » e t  l ’ e s s a y e u s e .  —  S u r  

le s  é p a u le s ,  u n  im m e n s e  c o l  c a r r é t o m b e c o m m e  

u n e  p è le r in e , p a r e i l le m e n t  b r o d é  a u  p lu m e tis ,  

e t  a g r é m e n t é  d e  m o t i fs  d e  p a s s e m e n te r ie s  p e n -  

d e lo q u é e s  ; d e v a n t ,  d e s  b r a n d e b o u r g s ,  d e s  p e n ­

d e lo q u e s .

E t  m a in t e n a n t ,  s i v o u s  v o u l e z  u n  v ê t e m e n t  

p r a t iq u e  e t  c o u r a n t ,  c ’ e s t  to u jo u r s  à  la  ja q u e t t e

d e  fo u r r u r e  q u ’ i l  v o u s  fa u t  r e c o u r ir ........

A .  D E  B o u r g e o i s i e . |

LE CHEZ SOI

Donner est une science... Cette science s'acquiert, 
mais elle est aussi un don naturel qui prend sa 
source dans le cœur et dans le tact, II faut s'appli­
quer à donner ce qui peut plaire en cherchant à 
combler un désir. Par d'adroites questions on y  par­
viendra facilement. Or, souvenez-vous bien, Mesda­
mes, qu'un cadeau qui répond à un souhait, fùt-il 
d’un prix infime, centuple de valeur. Nous ne sau­
rions trop nous en persuader, à ce moment délicieux 
et redoutable du premier janvier qui approche, et où 
nous allons nous livrer à la recherche souvent si dif­
ficile des étrennes à offrir.

N’attendons pas pour cela au dernier moment, ce 
serait nous réserver des complications de tout genre, 
des déceptions, des mécomptes et des retards. Déjà 
les commandes affluent chez M. L. Robert, le grand 
fabricant de dentelles et dé tulle brodé, pailleté ; il 
a créé de si adorables toilettes pour cette saison !... 
C’est un vaste champ de trouvailles délicieuses.

Mais ne laissez pas enlever les plus joÜs, les plus 
avantageux modèles. Le choix est énorme il est vrai, 
de 30 à î8o francs, mais cependant le nombre en est 
limité. Quelque vastes que soient les approvision­
nements de M. Robert, chaque jour il lui arrive une 
telle quantité de lettres de demande, que les rayons ” 
se vident, 3, rue Mulet, ù Lyon. Or, prenons nos 
précautions à temps car, faute de trouver en cette 
fabrique ce que nous voulons, nous paierions le 
double dans les magasins de détail. Lk encore nous 
trouverons un petit cadeau utile du prix d'un sac de 
bonlrons, et mille fois préférable, qui sera bien ac­
cueilli entre amies : ce sont de ravissantes voilettes, 
de to u te  p r e m iè r e  q u a lit é , expédiées franco contre 
mandat de 6 fr. 40 la  d o u z a in e  !  Vous pouvez 
les choisir sur échantillons, une planche de gravures 
vous permettra de juger de la beauté des robes de 
dentelle. Hâtez-vous de demander l'un et l'autre. Les 
robes mi-confectionnées sont livrées en carton.

Du vaporeux passons au douillet. Si la personne 
que vous désirez gâter possède déjà la robe légère 
qui peut se porter au bal, pour les dîners et les ré­
ceptions de toutes sortes, elle n'aura jamais trop de 
fourrures; d'aytant plus que la mode change et 
qu'on est heureuse de pouvoir varier cette seyante 
parure : un jour on mettra du vison, une autre fois 
de l'astrakan, de la loutre, du petit gris, etc...
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Les fourrures sont un capital qui s’emmagasine 
dans une armoire comme les bijoux, et que l’on 
porte tour à tour, les harmonisant avec la toilette du 
moment. L’essentiel est de saisir l’occasion qui per­
met d'acquérir d’une façon avantageuse ia pelleterie 
convoitée. Elle se présente justement chez Isidore, 
Vémérite fourreur de la rue Bleue, n“ 27 (angle de 
la rue Lafayette), qui avait fait cet été de si impor­
tantes commandes dans les pays froids, qu’i! lui en

arrive encore. Comme la saison s'.ivance, il ne veut 
pas se trouver à découvert d’aussi grosses sommes 
et afin de rentrer dans ses fonds, i! cède presque sans 
bénéfice les splendides fourrures qu’il reçoit. Chez 
lui vous trouverez un grand choix de cravates, d’éto 
les, d'écharpes, en vison du Canada, en loutre véri­
table de l'Alaska, et quantité d’autres belles choses, 
avec rabais de 50 0/0 sur les fourrures chères, et 
30 0/0 sur l’astrakan.

En femmes sérieuses, en maîtresses de maison en­
tendues, ne songeons pas qu’aux cadeaux de luxe, 
L’utile doit passer avant le frivole quand l'intimité 
le permet. Croyez-vous par exemple, qu'un petit 
sac de café exquis serait moins apprécié qu’un bi­
belot quelconque ; pensez vous qu'un kilo de moka 
savoureux serait moins goûté qu’un sac de marrons 
glacés ou de chocolat?... Je ne le crois pas D’aulant 
plus que la valeur en serait supérieure. Le vrai fin 
moka vaut 8 francs le kilo ; le café de marque au 
moins 7 francs dans les maisons spéciales.. Or, par 
nos excellentes relations avec l’importateur bien 
connu, M. Colson, 21, rue Saint-Denis, nous pou­
vons vous faire obtenir le prix de gros sur toutes 
les marchandises vendues en cette importante mai­
son. C’est-à-dire que vous paierez d'excel'ents cafés 
verts I  fr. 80 et 2 fr. 20 la livre; Us cafés grillés 
2 fr. 20 et 2 fr. 80. Le service vous en sera fait cha­

que semaine sans augmentation de prix, et ne fût-ce 
que par livre ou par kilo, si vous habitez Paris. L'ex­
pédition sera faite franco par ballotins de 3, 5 et 10 
kilos si vous êtes en province,

Ce sont des conditions exceptionnelles, comme 
vous en pouvez juger. D'autant plus que cette mai­
son de confiance apporte un soin extrême au triage 
des grains. S’il m’était possible de vous raconter ici 
la façon dont se récolte le café, vous comprendriez 
toute l'importance de ce point capital. La cueillette 
des cafés destinés à la maison Colson se fait à la 
main, g r a i n  p a r  g r a in ,  pour qu'il soit bien récolté 
à maturité. Tandis que les cafés communs vendus 
bon marché tombent d’eux-mêmes sur le sol où ils 
prennent goût de terre, et sont ramassés en masse, 
sans précautions; mais l’économie de main-d’œuvre 
est énorme.., et la qualité bien inférieure naturelle­
ment.

Les cafés Colson, au contraire, véritable necla'. 
sont le complément indiqué de tout repas raffine. 
Ce régal vous vaudra Mesdames, de la part de vos 
convives les plus aimables compliments.

Il n'est encore rien de tel que de voir le.s choses 
pour se rendre compte exactement de leurs avanta­
ges; parfois les copies sont imparfaites et rendent 
mal la séduction de l'original. Le postiche que nous 
donnions dernièrement de chez Desfossé était de ces 
derniers; épais, mal venu, il ne resscmbLil en rien 
à ces adorables et légères frisures qui ont fait la vo­
gue de ce coiffeur, si véritablement artiste. Celui
.  ■ -  ■ -  A A A *  A

E  NOS lÆ OTBlOBS dontia peau fine et délicate se 
Berce ou se crevasse, nous conseillons Temploi de la 
Glycérine savonneuse de  t.T.Plver.Cclle préparation 
rend à la peau sa douceur et sa souplesse primilives. 
Parfaïaeris U T . PIV6H,10,Bonl‘ de StraabourB.Parl».

EAU DE l o m

LES MAISONS RECOMMANDÉES
AUX ABONNÉS DU P O T - A Ü - F E U

A ü  V IE D X -C H Ê N E . — Ameublements en toua 
genre», 69 et 71, rue Beaubourg.

A . B O R D  &  Ole- —  Pianos neuf» et d’occasion 
14 bis, boulevard l'oisâonniire.

H E N R Y , à  L a  P e n a e e . — Nouveautés pour 
dames, 5, Faubourg Saint-Honoré
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d'aujourd'hui vous donnera, j'en suis sûre, iticiiicure 
idée do u  ta le n t  u n iq u e  qui lui fait adapter ses pos­
tiches avec tant d'art, qu'on n'imaginerait jam.iis que 
cette gracieuse parure est factice.

Or, n'ayez ni hésitation, ni scrupule îi mettre ce 
« front ondulé » si vaporeux, si seyant ; cc.s frisettes 
friponne,? si coquettes ; ces belles torsades si souples, 
et surtout ne conservez pas ces vieilles idées d'an- 
tan : que les femmes âgées seules se r a p p o r t e n t  des 

ch e i-e u x . Avec les modes actuelles au contraire, ce 
sont les plus Jeunes et élégantes femmes qui adop­
tent cet intelligent mode de coiffure, parce qu'il 
présente ies plus sérieux avantages : On est sûre par

ce moyen d’être constamment bien peignée malgré 
les courses rapides en voiture, h pied et par tous les 
temps, l'humidité et la pluie étant sans action sut 
les ondulations et ies frisures n a t u r e lle s ,  g a r a n t ie s

par Desfossé (21, rue Lavoisier); ccllcs-ci l'ermetlent 
de laisser ,iu repos les pauvres cheveux qui, n'étant 
plus comme autrefois brûlés, cassés, usés, contor- 
sionnés par le fer, repoussent abondamment,

l.es rôles sont renversés ; alors que nos mères 
étaient chauves à quarante ans et port.iient perru­
que, nous aurons i  l'âge mûr de beaux cheveux vi­
goureux et soyeux qui seront un des charmes de 
notre-automne.

F è t i c h e t i e .

CO R R E SPO N D A N C E

M' '' L. de C. —  Au lieu d'offrir des choses ba­
nales, faites donc de Jolis chemins de table, des nap­
perons, dessous de carafe, ce sera peu coûteux en 
faisant venir des d e n te lle s  v r a ie s  ; guipure, Cluny, 
dentelle d'art, du pays où elles .se fabriquent.

Privai, 42, boulevard Carnof, Le l’uy (Haute- 
Loire), vous enverra sur demande des échantillons 
de dentelles et entre-deux, pour linge de table, de 
maison, lingerie fine et guipures de soie noire pour 
costumes. 11 y a des encadrements de mouchoir, des 
empiècements de chemise charmants, et si peu 
chers 1 Voilà des étrennes qui feront pl.iisir ; et les 
services de table avec dentelle et cnire-deux... quel 
beau cadeau !...

J  S  E â  TLT G r  IS T  O  T
J  2 8 , rue du B a c ,  28
I  D R A G E E S  E T  BO ITES
If P O U R  B A P T Ê U B  1f B O N B O N S  B T  O B S S B K T S  ^

Zte prochain numéro du P O T -  

A 1 7 -F E tJ  paraîtra le sam edi 6

cembre prochain (premier Samedi du 
mois).

P L A Q U E S
P A P I E R S  
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5 8 , B oulevard  deU V illette
P aDTQ d

Sa

M O U T A R D E
S es C O R N I C H O N S  Mér.e M a ria n n e

âGARMÉINE E a  M e ille u re  des Pâtes D eutifriees
donne ta Blancheur des Dents, la Puretédel’Haleine, l'Antisepsie de la Bouche 
E h  V b s t e  ; IIO, r u e  d e  Rivoli, P a r i s  et P ia rm a c ie n s , P a ^ u v in r i , C o if c u T i , e t c .
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