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La Choucroute du Chariot d ’Or
ouRQi'oi n e  pas d ir e  q u e ce m ode 

d 'i jp p rê t  de la c h o u c ro u te  n o u s  
' &  fu t  e n s e ig n é  p a r u n  v é n é ra b le  

c o r d o n  b le u ,  q u i  d ir ig e a it  la c u is in e  de 

la v ie i l l e  a u b e rg e  du  (ihariot-d 'O r,  où 
n o u s  c o n d u is i t  u n  j o u r  le  hasard des 

m a n œ u v r e s  m i l i t a i r e s ?  L a  m é th o d e  nous 

p lu t ,  e l  c ’est sans y  r ie n  c h a n g e r  qu e 

n o u s  L a v o n s  e x é c u té e  n o u s-m ô m e un 

peu  p lu s  tard , et q u e  n o u s  la d o n n o n s  
ic i.

N o u s  fe r o n s  s im p le m e n t  o b s e r v e r  que, 

si e l le  est a p p rê té e  en  p e tite  q u an tité ,  

le  b ra isag e  de la  c h o u c r o u t e  d e v ie n t  
p lu s  la b o r ie u x .  O r ,  c o m m e  e l le  p e u t  

c o n s t i tu e r  ce q u e l ’o n  a p p e l le  u n e  ré 

serve  de g a r d e -m a n g e r ,  r ie n  n 'e m p ê c h e  
d ’e n  a p p r ê t e r  le  d o u b le  o u  le  t r ip le  de 

ce  q u ’ i l  fa u t  p o u r  le  plat d o n t  n o u s  
a l lo n s  n o u s  o c c u p e r ,  et de r éserv e r  le 

s u r p lu s  en  a ya n t  s im p le m e n t  le  so in  de 

l ’é ta ler  s u r  u u e  assiette ren v ersée ,  p o u r  

n e  pas la la iss e r  en  c o n ta c t  a v e c  le  jus,  
e t  de la  c o u v r i r  d ’ u n  p a p ie r  b eurré .  

Q uand o n  v o u d r a  s ’en  s e r v ir ,  i l  n ’y 
au ra  q u 'à  la  c h a u ffe r  et à l ’e n to u r e r  de 

saucisses de F r a n c fo r t  fu m ées,  o u  de c h i­
p o la ta s  g r i l l é e s . '

Froportions
P o u r  G o u  8 p e r s o n n e s  :

3 k i lo s  de c h o u c r o u t e  fr a îc h e ,  d o n t  

la m o it ié  sera réservé e ,  so it  1  k i l .  5 0 0  
p o u r  le  p la t  en  q u e s tio n  ;

L'n m o r ce a u  d e  la r d  de p o i t r in e  lé­

g è r e m e n t  fu m é  au g e n iè v r e ,  du  p o id s  de 

G à 700 g r a m m e s  ;

U n  ja r r e t  de p o r c  salé p esant de 4 à 

300 g r a m m e s  ;

123 g ra m m e s  de co u e n n e s  de la r d  bien  
fr a îc h e s  ;

L n  p e t i t  sa u ciss o n  sec de m é n a g e ,  o u  

u n  sau cisson  à l 'a i l  frais  de 200 à 

230 g r a m m e s  ;

10 pe tites  saucisses à la  c h ip o la ta ,  

achetées ch e z  le  c h a r c u t ie r  ;
230 g r a m m e s  de dég ra iss is  de m a r ­

m ite  t iré  au  c la ir ,  o u  de graisse  de rôti  

de p o r c .  A  d éfaut,  le  m ê m e  p o id s  de 

s a in d o u x  o u  d e  gra isse  d ’ o ie  q u i  c o n ­

v ie n t  a d m ir a b le m e n t  p o u r  ce la  ;

13  g r a in s  de g e n iè v r e ;

U n e  grosse  c a r o tte  o u  d e u x  m o y e n n e s  ;

Un o ig n o n  p iq u é  d 'u n ’c lo u  d e  g i r o f le '
U n  fo r t  b o u q u e t  g a r n i ;

1 l i t r e  3/4 d e  b o u i l lo n  o r d in a ir e ,  pas 
t r o p  salé à cause  de sa r é d u c t io n  ;

2 p r ises  d e  p o iv r e .

P O U R  L.V L I A I S O N  DE P O M M E S  D E  T K R U K

3 b la n cs  de p o ire a u  ;
fiOO g r .  de p o m m e s  de te rre  (p o ids  

n eti  ;

12 g r .  de se l  ;
2 d é c i l i t .  1/2 d e  la it  b o u i l l i  ;

70 g r .  de b eu rre .
T e m p s ,  en  t o u t  3 h . 3/ 4.

R É S U M É

Tremper et égoutter la choucroute. La passer sur 
le feu dans moitié de la graisse. Etuver. Ajouter 
bouillon, reste de la graisse. Bouillir demi-heure. 
Ajouter lard, jarret, couennes, carotte, oignon piqué, 
bouquet garni, saucisson, genièvre. Cuire au four.
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II.

IX

Préparer la purée de pommes de terre. Griller les 
chipolatas. Ajouter la purée dans la choucroute. 
Dresser en dôme avec jarret, lard, saucisson décou­
pés autour.

P rem ier apprêt de la  choucroute

N o u s d iso n s  de la c h o u c r o u t e  fr a îc h e ;  

m ais  si c o u r t  q u 'a i t  été  s o n  s é jo u r  dans 

la sa u m u re ,  e l le  d o it  ê tre  s o u m ise  à un 

tr e m p a g e  p r é a la b le  d 'u n  q u a r t  d 'h e u re  à 

l'e iui f r o id e .  Il fa u t ,  en  p lu s ,  a v o ir  soin  

de b ie n  d ésa g rég er  les p e lo to n s  q u i  se 

i r o i iv e n t  o r d in a ir e m e n t  dans la ch o u  

c r o u l e  p o u r  q u e le  tr e m p a g e  s o i l  b ien  

ég al.  A u  b o u t  d 'u n  q u a r t  d 'h e u re ,  

sortez  la à la  m ain  de l ’eau o ù  e l le  a 

t r e m p é ,  p o u r  la p l o n g e r  d an s  u n e  a u tre  

te r r in e  d 'e au  f r o i d e ,  e t ,  f in a le in e ii l ,  
ég o u ttez- la  s u r  u n  tam is. P ren ez- la  par 

p o ig n é e s  q u e v o u s  p resserez  aussi forle- 

te m e n t  q u e  p o ss ib le  p o u r  e x tr a ir e  c o m ­

p lè te m e n t  l 'eau  de d ed a n s, e l  l 'a v o ir  
b ie n  sèche , et  posez ces p o ig n é e s  pressées 

s u r  u n  p la t .  Q uand e l le  est to u te  pressée, 

r e p r e u e z  les  p e lo to n s  pressés u n  à un 

p o u r  les d ésagrég er ,  et  é p a r p i l le z  la 

c h o u c r o u t e  s u r  le  tam is.

M ise  en m arche

Dans u n e  g ra n d e  cassero le  à bords 
d ro its ,  faites ch au fle r  la m o it ié  d e  la 

graisse, q u e l le  q u e  s o it  c e l te  graisse  ; 

je te z  la c h o u c r o u t e  dedans, et  re m u e z  la 

s u r  le feu p e n d a n t  10 m in u te s .  R e lirez  
e n s u ite  la cassero le  s u r  le  cô té  du  feu, 

c o u v r e z - la ,  et  la issez  é lu v e r  to u t  d o u c e ­

m e n t  p e n d a n t  i.'i m in u te s ,  en  r em u a n t  
de tem ps en  tem ps. A u  b o u t  de c e  

tem ps, a jo u te z  le  b o u i l lo n ,  l 'a u tr e  m o it ié  

de grais.se, le  p o iv r e ,  et  faites p a r t i r  en 

é b u l l i t io n .
N ot.v. —  Il n ’y  a pas à s 'é tonner de la 

quantité relativement énorm e de graisse  

em ployée ici. L a  choucroute  a besoin  

d ’étre fortement a l im en téede  corps gras.

et u n  a x io m e  de c u is in e  d it ,  d 'a i l le u rs  
très ju s te m e n t ,  q u e  p o u r  ê tre  b o n n e  

u n e  c h o u c r o u t e  d o i t  ê tre  fo r te m e n t 

g r a is s é e :  ce  q u i  n e  v e u t  pas d ire ,  p o u r ­

tant ,  d e  p o u sse r  à l 'e x a g é r a t io n .

lie s  élém ents de la  garniture* 
l ia  cuisson de la  choucroute

I x  Im 'd . —  P o u r  le  caser  p lu s  f a c i le ­

m en t d a n s  la c h o u c r o u t e ,  o n  le  c o u p e  
en  d e u x .  Knsuite, i l  esl  to u jo u r s  b o n ,  et 

m ê m e  u ti le ,  de lu i  fa ire  s u b ir  u n  b la n ­

chissage  de 7 à 8 iiiiDules, p o u r  lu i  en ­

le v e r  l 'à c reté  q u e la fu m é e  laisse à la 
su rface ,  et au.ssi p o u r  l ’a p p r o p r ie r .  A  cet 

effet,  m eltez-le  dans u n e  cassero le  a vec  

a.ssez d ’eau p o u r  q u ’ il en  so it  c o u v e r t ,  

et faites b o u i l l i r  p e n d a n t  8 m in u te s ,  ce 

q u i  c o n s t i tu e  le  c b la n ch issa g e  ».
L e s  c o u e n n e s .— P a r la  g é la t in e  q u 'e l le s  

d é t ie n n e n t ,  ces c o u e n n e s  a u g m e n te n t  

l 'o n c tu o s ité  du ju s  de b ra isag e  ( le  
b o u i l lo n ) ,  e l ,  en  p lu s ,  e l les  f ig u r e n t  p lu s  

tard daus la  c h o u c r o u te .  Ces c o u e n n e s  

d o iv e n t  ê tre  e x c e ss iv e m e n t  fr a îc h e s ,  bien  
grattées  e l  p ro p re s ,  et p o u r  é v i te r  un 

b lan ch issag e  sp éc ia l  ou passage à l 'eau  

b o u i l la n te ,  o n  les m et to u t  s im p le m e n t  

à b la n c h ir  a v e c  le  lard.

P o u r  le  ja r re t  de p o r c ,  i l  esl  in u t i le  
de le  b la n c h ir ,  à m o in s  q u ’i l  n e  s o it  d e ­

p u is  lo n g te m p s  d a n s  la s a u m u r e ,  c e  q u i  

esl une affaire d ’a p p r é c ia t io n .  S ' i l  est 
peu  salé, i l  n ’ y a q u ’à le  b ie n  la v e r  à 

l 'e au  fro id e .
U n e d e m i-h e u r e  a p r è s  q u e  la  ch o U ' 

c r o u ie e s t  e n  m a rc h e , a jo utez-y ,  en l ’écar- 

tant a v e c  u n e  fo u r c h e tte  p o u r  q u e  ces 
d if féren ts  é lém e n ts  se t r o u v e n t  enfermé.s 

d ed a n s  : le  lard , le  jarre t ,  les  co u e n n e s  

b la n c h ie s ,  r ép a rt ies  c i  e t  là ,  la c a ro tte  
c o u p é e  en  d e u x ,  o u  le s  d e u x  ca r o tte s  

m o y e n n e s  laissées e n t i è r e s , l ’o g n o n  

p iq u é ,  le  b o u q u e t  g a r n i ,  le saucisson
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sec  O U  frais,  et  le  g e n iè v r e  e n fe r m é  dans 

u n  p e t i t  sa ch et de m o u ss e l in e ,  q u i  sera 
r e t ir é  p lu s  tard . I l  est pré fé ra b le  d ’o p é r e r  

a in s i ,  p lu tô t  q u e  de m e ttre  le  g e n iè v r e  

à m êm e d a n s  la c h o u c r o u t e ,  o ù  i l  est 

assez peu  a g r é a b le  de r e tr o u v e r  les 

g r a in s ;  ce  q u i  est p a r fa ite m e n t  in u t i le ,  

a tten d u  q u e son  seu l r ô le  est de m ettre 

son p a r fu m  d a n s  la c h o u c r o u te ,  d 'a jo u te r  

sa n o te  sp é c ia le  à ce lte  des au tres  a r o ­

m ates. T o u s  c e s  acc esso ire s  d o iv e n t  se 

t r o u v e r  e n te r r é s  dans la c h o u c r o u te .

.\ lors ,  c o u v r e z - la  d ’ u n  r o n d  de p a p ie r  

fo r t ,  b e u r r é  ; f e r m e z  la cas.serole aussi 

h e r m é t iq u e m e n t  q u e  p o ss ib le  et m et­
tez -la dans u n  f o u r  assez c h au d  p o u r  

q u e  l ’ é b u l l i t io n  m a in te n u e  d o u c e  et 
c o n s ta n te  fasse q u e  la  c h o u c r o u t e  se p é ­

n è tre  p a r fa i te m e n t ;  ce q u i,  d a n s  l 'ap p rôt 

d ’ une c h o u c r o u t e ,  est ch o se  cap itale .  S i  
l 'é b u l l i t i o n  m a r c h a it  à u n  tra in  d érég lé ,  

i l  s ’e n  s u iv r a i t  u n e  r é d u c t io n  ra p id e  du 

m o u i l l e m e n t :  m a is  la p é n é tra t io n  de la 

c h o u c r o u t e  p a r  son  a u x i l ia ir e  n a tu re l ,  
la  g ra isse ,  et  son  im p r é g n a t io n  p a r  les 

arom ates  n e  sera ien t p lu s  du  to u t  as­
surées .  (le serait  de la c h o u c r o u te  b o u il l ie ,  
m ais  n o n  braisée.

Il s ’a g i t  m a in te n a n t  de r e t i r e r  en  tem ps 

u t i le  c e u x  des é lém e n ts  q u i  se t r o u v e ­
ra ie n t  t r o p  c u i ts ,  si o n  les  laissait  dans 

la c h o u c r o u t e ,  j u s q u ’à c u isso n  c o m ­
plète .

J j'a b o r d , le  s a u c is s o n  : s ' i l  est frais,  

r e l ire z- le  au b o u t  d e  30 m in u te s  ; s ’i l  est 
sec , an  b o u t  d ’ u n e  p e t i te  h e u re .

L e  l a r d :  p e u t  ê tre  re t ir é  au b o u t  de 

d e u x  pe tites  h e u r e s ,  en s’a ssu ra n t  to u te ­
fo is ,  q u 'i l  est c u i t  à p o in t .

T o u t  le  reste ,  ja r re t  et arom ates  son t 
laissés dans la  c h o u c r o u t e  j u s q u ’à c o m ­

p lè te  c u isso n  de ce l le -c i .  De l ' in s ta n t  où 

e l le  est m ise au  fo u r ,  ju s q u 'à  c e lu i  o ù  
e l le  est re t iré e ,  i l  faut c o m p te r  2  h . 3 '4 ,

p lu s  u n e  1 \ 2  h e u r e  passée s u r  le  fo u r  

u ea u  en  a t te n d a n t  sa g a r n i tu r e ,  p lu s  

3 0  à  3 5  m in u te s  p o u r  s o n  passage à la 

gra isse  et é tu v a g e ;  c e  q u i  d o n n e  b ie n  un 
total de 3 h. 3/4.

La purée de pommes de terre pour 
la liaison de la choucroute

U n e p e tite  deini l ie u r e  a v a n t  l 'h e u re  

de s e r v ir ,  ém in ce z  la p a r t ie  b la n c h e  des 
p o ir e a u x ,  et  fa ites-la c o lo r e r  lé g è r e m e n t  

dans u n e  m o y e n n e  cassero le  a v e c  3U gr .  

d e  b e u r re .  M o u il le z  d 'u n  b o n  l i t r e  d ’eau 
t ièd e ,  a jo u te z  le  sel  et  les p o m m e s  de 

te rre  c o u p é e s  en q u ar t ie rs  ; faites p a r t ir  

en  é b u l l i t io n  et c o n d u is e z  la  c u isso n  v i v e ­

m e n t ,  j u s q u ’à  ce q u e  les  q u ar t ie rs  de 

p o m m e s  d e  te rre  s ’é cr ase n t  so u s  le  d o ig t .  

C o m m e  n a tu r e  de p o m m e s  d e  te rre ,  la 
h o l la n d e  est p r é fé ra b le  à to u te  a u tre .  

L e  p o ids  in d iq u é  est n et, c ’est a d ire  sans 
é p lu c h u r e s ,  et  p o u r  l ’o b t e n ir  i l  fa u t  un 

p o id s  b r u t  de 80(1 g r .  de p o m m e s  de 
terre.

A u s s i tô t  q u e  les p o m m e s  de terre  so n t  

à p o in t ,  égo u ttez- les  à fo n d  dans une 
pa sso ire  ; versez-les s u r  u u  ta m is  m étal­

l iq u e  et passez-les v iv e m e n t .  R e c u e i l le z  la 

p u r é e  d an s  u u e  cassero le ,  et  t rav ai l lez- la  

a v e c  u n e  c u i l l e r  de b o is  p e n d a n t  q u 'e l le  

est b rû la n te ,  en  y  a jo u ta n t  de su ite  ce  

q u i  reste de b e u r r e  i4U g r . ) ,  et c e .  ju s ­

q u 'à  ce  q u ’e l le  b la n ch isse  lé g è r e m e n t ,  
l ’ ius  c e t te  p u r é e  est tra v a i l lé e  b rû la n te  

et m ie u x  e l le  se l isse  et b la n c h it .  C o m ­

p létez-la  a v e c  le  la it ,  a jo u té  p a r  petites 

p art ies ,  et  ne v o u s  p ré o c c u p e z  pas si 

e l le  d e v ie n t  u n  p e u  c la ir e ,  c 'e s t  a insi  
q u ' i l  la faut.

BÆise à point de la choucroute 
Pour servir

Dès q u e  les  p o m m e s  de le rre  seron t 

en  m a rc h e ,  v o u s  rem ettre z  le  lard et le
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sa u ciss o n  dans la  c h o u c r o u t e  p o u r  les 

r é ch a u ffe r  c o n v e n a b le m e n t .

A u s s i t ô t  la  p u r é e  p rête ,  m ettez à 
g r i l l e r  les c h ip o la ta s ,  a p rès  les  a v o ir  

p iq u é e s  a v e c  u n e  é p in g le  et e n d u ite s  lé ­
g è r e m e n t  de graisse  fo n d u e ,  de sorte  

q u ’e l les  se r o n t  prêtes  en  tem ps v o u lu  

p o u r  p r e n d re  le u r  p la c e  a u to u r  de la 

c h o u c r o u te .
S o r te z  la c h o u c r o u t e  du  fo u r  et r e ­

t irez  de dedans, ja rre t ,  la r d ,  sa u cisson , 

c o u e n n e s ,  q u i  se r o n t  m is  s u r  u n  p la t  à 

côté.
H etirez  é g a le m e n t ,  c a r o tte ,  o g n o n ,  g e ­

n iè v r e .  b o u q u e t ,  q u i  n e  so n t  p lu s  b o n s  à 

r ien  ; et,  la  c h o u c r o u t e  étant a insi  dé­
g a r n ie ,  p ren ez-en  la m o it ié  a v e c  une 

é c u m o ir e ,  p a r  parties ,  e t  en la pressan t 

b ie n  p o u r  en  fa ire  s o r t i r  le  ju s ,  q u i  r e ­

lâ c h e ra it  t r o p  la p u rée .  M ettez  la c h o u ­
c ro u t e  dans c e l le  p u r é e ,  et  m éla n g ez- la  

b ie n  dedans.
P r e n e z  les  co u e n n e s ,  c o u p e z- le s  en 

p e tits  carrés  o u  en ju l ie n n e  c o u r t e ,  et 

jo ig n e z - le s  à la c h o u c r o u te .
D éta il lez  le  la r d  o u  u n e  p a r l ie  d u  lard 

en  p e t i ts  re c tan g le s ,  s o it  u n e  d o u za in e .

T a il le z  s u r  le  ja r re t  de p o r c  8 à 10 p e ­
tits m o r c e a u x  aussi  ré g u l ie r s  q u e  p o s ­

sib le .
U oupez u n e  q u in z a in e  de ro n d e lle s  

m in c e s  s u r  le  sa u cisson .
T o u t  c e c i  étan t p r ê t ,  versez  s u r  le  p ia l  

la c h o u c r o u te  déjà a d d it io n n é e  des 
Cüueunes et l iée  à la p u r é e .  A v e c  u n e  
fo u r c h e tte  fa ço n n ez- la  en  d ô m e , aussi 

b ie n  et s u r to u t  aussi  v iv e m e n t  q u e  

po ss ib le .
X  la base d u  d ô m e de c h o u c r o u t e ,  

adossez to u t  a u to u r ,  en  le s  dre ssa n t d e ­
b o u t,  les  r e c ta n g le s  de lard  et les  m or 

ceau.x de jarre t .  A  m i-h au teu r  d u  dôm e, 

fa ites  u n e  b e l le  c o u r o n n e  a vec  les  ro n d s  

de sa u ciss o n  ch e v a lé s  l ’ u n  s u r  l 'a u tr e  j

e n to u re z  les  b o rd s  d u  p la t  a v e c  le s  c h i ­

p o la ta s  g r i l lé e s ,  et  servez  im m é d ia t e ­

m en t.

XoT-v. —  Le reste de la  c h o u c r o u t e  est 
r é servé  c o m m e  i l  est d it ,  c ’est-à-dire 

étalé s u r  u n e  assiette r e n v e r sé e  q u ’o n  

pose s u r  u n  p la t ,  et c o u v e r t  d ’u n  p a p ie r  

b eu rré .
PKRnAUT Ju n io r .

NOS PO U LAR DES T R U F F É E S
Les truffes so n t  b o n n e s  d e p u is  q u e l­

q u es  jo u r s ,  et n o u s  p o u v o n s ,  dès m a in ­

tenant, l i v r e r  à n os  a b o n n é s  des p o u ­
lard es  truffées de to u t p r e m ie r  c h o ix ,  

c o m m e  c elles  q u e  n o u s  le u r  o ffro n s  

d e p u is  p lu s ie u r s  années.
N o u s  a v o n s  trois  ty p e s  :

N” 1 .  P et ite  p o u la r d e  de B re sse ,  p o u r

0 p e rso n n es  : 1 7  J i 'a n c s .
.N® i .  P o u la r d e  de l lo u d a n ,  p o u r

H) p e rso n n es  : 2 8 J ‘r a n c s .
N® 3. P o u la r d e  de l lo u d a n  e x tr a ,  p o u r  

lü  p e rso n n es  : 3 8  f r a n c s .
C es  p r i .r  s 'e n te n d e n t  f r a n c o  d ’em ­

b a lla g e .
T o u te s  ces v o la i l le s  s o n t  g a r n ie s  d 'u n e  

farce de fo ie  gra s ,  et  trè s  a b o n d a m m e n t  
r e m p lie s  a vec  des truffes du P é r ig o r d  de 

p r e m iè r e  q u alité .

D i n d e s  t r u f f é e s

P o u r  les  d ia d e s  de I f o i id a n  truffées, 

c o m p t e r  d e  22 à 23 f r a n cs  p o u r  la d in d e  

et la  fa rce .  A j o u t e r  le  p r i x  des truffes au 
c o u rs ,  d o n t  la  q u a n ti té  p e u t  v a r ie r  de

1 à 5 l iv r e s .

P o u r  nos P â t é s  d e  G r iv e s ,  P a r f a i t s  d e  
fo ie  g r a s  el  P i n t a d e s  f a r c i e s ,  v o i r  à  la  

2® p a g e  de la  c o u v e r t u r e .
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L E  M A R C A S S I N
C o u r s  d e  M. C o l o m b i é  

Com pte ren d u  spécia l du  “  P o t-au-F eu  ”

M e s d a m e s ,

IXE f a ç o a  g é n é r a le ,  tou s les

a p p r ê ts  réservé s  au  c h e v r e u il  

c o n v ie n n e n t  ég ale n ieu t  au m a r ­
cassin  : seu l  le  te m p s  de c u isso n  n 'est 

pas le  m êm e. L e  m a rca s s in ,  a in s i  qu e  le 

p o r c  frais,  d em an d e  u n e  c u isso n  p r o ­
lo n g é e ,  e l  p a r  su ite  u n  feu m o in s  v i f ,  de 

façon q u e le  c a lo r iq u e  p é n è tre  Tinté 
r ie u r  d e  la v ia n d e  d ’a b o r d  et r issole  

la su r fa ce  e n s u i t e ;  i l  ne faut d o n c  
p a s  s a is ir  les  v ia n d e s  p a r  u n  feu 
a rd e n t.

L e  m a rca s s in  d o i t  i l  ê tre  m a rin é  ? 

Cela d é p e n d  des g o û ts ,  et  ce la  dev ra it  

d ép en d re  s u r t o u t  des estom acs,  la p l u ­
p a rt  des m a rin ad e s  a ya n t  c o m m e  effet 

de p r o v o q u e r  u n e  fe r m e n ta t io n  a n o r ­
m ale  des v ia n d e s  q u i  en  so n t  arrosées. 

De p l u s ,  u n e  v ia n d e  c o p ie u se m e n t 

n o u r r ie  de m arin ad e  n e  p e u t  p lu s  r ô t ir  

dans de b o n n e s  c o n d i t i o n s ;  le  l iq u id e  

q u ’e l le  a a b so rb é  se tr an sfo rm e  en  v a ­

p e u r  et e m p ê c h e  la su rfac e  de r isso ler  
c o m m e  i l  c o u v i e n t ;  p a r la n t ,  la v ia n d e  

est m o in s  b o n n e ,  p u is q u e  le  g o û t  si d é ­
l ica t  de so n  s u c  r isso lé  n ’e x is te  pas en 
ces c o n d it io n s .

Cela  n e  r e v ie n t  pas à d ire  q u ' i l  fa i l le  

s u p p r im e r  to u te  m a rin ad e  ; Tessentiel  
esl  de s a v o ir  b ie n  l ’a p p r o p r ie r  à l ’espèce 

de v ia n d e  p o u r  é v i t e r  ces in c o n v é n ie n ts .  

P o u r  le  m arcassin ,  q u i  p rése n te  fr a îc h e ­

m en t tu é  u n e  c e r ta in e  o d e u r  de fauve, 
il faut u n e  m a rin a d e  d o n t  le  b u t  sera à

la fo is  d 'a t té n u e r  ce t te  o d e u r  et d ’a t­

t e n d r ir  la v ia n d e ,  s en s ib le m en t p lu s  

fe r m e  q u e c e l le  d u  c h e v r e u i l .  Cette  m a ­

r in a d e  se c o m p o s e r a  de ju s  de c i t ro n ,  

d e  c o g n a c ,  de v in  b la n c  et de b on n e 
h u i le  d ’o l iv e  ; les  p e rso n n e s  q u i  a im e n t  

le s  m ets à s a v e u r  re le v é e  p o u r r o n t  

a jo u t e r  les  c o n d im e n ts  su iv an ts  : une 

o u  d e u x  go u sses  d ’a il  écrasées, du  p a ­
p r ik a  o u  b ie n  du  p o iv r e  r o u g e  d ’ E sp a gu e 

d o n t  o n  sa u p o u d r e  la r g e m e n t  to u te  la 

su r fa ce  de la p iè ce ,  du  sel ,  d u  th ym  

e f fe u i l lé  e l  p u lv é r is é  et q u e lq u e s  fe u i l le s  
de la u r ie r ,  des b ra n c h e s  de p e rs i l  d o n t  

l ’avantage, est aussi de te u ir  la v ia n d e  

fra îc h e .  L ’e n s e m b le  de cet  a ssa is o n n e ­

m e n t  d o it  f o u r n i r  de q u o i  m o u i l le r  à 
h a u te u r  d 'u n  d o ig t  le  p la t  c r e u x  dans 

le q u e l  o n  r o u le  et o n  r e to u r n e  la pièce  
d e u x  o u  tro is  fo is  p a r  j o u r .  S o i t ,  p o u r  

u n  c u is s o t  de m arcassin  : le  j u s  d un 

c i t r o n ,  u n  v e rre  à m adère de c o g n a c ,  
a u ta n t  de v i n  b la n c ,  au m o in s  trois  

c u i l le r é e s  à b o u c h e  d 'h u i le  d ’o l i v e  ; cette 

d e r n iè re  j o u e  le  r ô le  d ’i so la n t ,  en e m ­

p ê c h a n t  le  c o n ta c t  de l ’a i r  q u i  liûle les 
v ia n d e s .

Le  te m p s  p e n d a n t  le q u e l  o n  laisse 

m a r in e r  p e u t  être p lu s  o u  m o in s  

p r o l o n g é ;  i l ' e s l  en  tous cas i m p o r ­

tan t de t e n ir  c o m p te  de la t e m p é ­

r a t u r e ,  si ia v ia n d e  a dû  v o y a g e r ,  
et  v o y a g e r  lo n g te m p s  q u e lq u e fo is  ; ii 

fa u t  aussi p lu s  de so in s  q u a n d  le  c o u p  

de fu s i l  a  a b îm é  la p iè ce ,  p a rce  q u e les 

c h a ir s  p é n é tré es  p a r  le p lo m b  s o n t  su 
je tte s  à u n e  b ie n  p lu s  p r o m p te  d é c o m ­

p o s i t io n :  i l  fa u t ,  en  c e  d e r n ie r  cas, 

a v o ir  la p r é c a u t io n  de fa ire  to u t  d ’a b ord  

p é n é tre r  du  c i t r o n  da n s  la b lessu re ,  et 
d u  reste de la m a rin ad e  en su ite .  La 

b o n n e  m o y e n n e ,  c o m m e  d u ré e  de la m a ­
r in a d e ,  c ’est 48 h e u r e s ;  o n  p e u t  T a b ré g e r  

de m o it ié ,  m ais i l  y  a u ra it ,  p a r  co n tre .
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in c o n v é n ie n t  à la p r o lo n g e r ,  c a r  ce  se­

r a i t  au  d é tr im e n t  de l ’ I iygiène.
Il est b o n ,  p o u r  é v ite r  les  p o ussières,  

d e  c o u v r i r  la  p iè ce  eu m a rin a d e  avec  

u n  p a p ie r  h u i lé  ou u n e  g a z e ;  te n ir  le 

p la t  d a n s  u n  e n d ro it  se'-, c ’e st la  p r e ­
m iè re  c o n d i t io n ,  —  a éré ,  frais,  lo in  du 

v o is in a g e  de to u te  o d e u r  q u e lc o n q u e .

D o it  011 « p iq u e r  » le  m a rcass in  ?  Oui 

certes ,  i l  fa u t  p iq u e r  le  m arcassin  d o n t  ia 
c h a ir ,  p a r  n atu re,  est r e la t iv m e e n t  sèche; 

i l  fa u t  d o n c  la n o u r r i r  p a r  u n  é lé m e n t  

g r a s ,  q u i ,  d e  p lu s ,  a id e ra  au r is so la g e  à 

la  c u is s o n .  L e  p iq u e r  a v a n t  de fa ire  m a ­
r in e r  p r o v o q u e  la  d é c o m p o s i t io n ,  ce la  à 

ca u se  d e  la m a n ip u la t io n  de la v ia n d e  

p e n d a n t  l 'o p é r a t io n  du  p iq u a g e .  11 est 

d o n c  in f in im e n t  p r é fé ra b le  de p iq u e r  

a p rès  le  tem ps de m a rin ad e ,  peu  de 
tem ps a v a n t  de m ettre  la  p iè ce  à c u ire .  

E n le v e r  le  c u isso t  de la m a r in a d e ,  
l ’ é p o n g e r  a v e c  u n  l in g e  e t  le  p iq u e r  avec 

des la r d o n s  très fins, n 'a ya n t  pas p lu s  

de 3 ce n t im è tre s  de lo n g ,  s u r  2 niilii-  
m è lr e s  d 'é p a isse u r ,  e m p lo y e r  s u r t o u t  u n e  

a ig u i l le  p r o p o r t io n n é e  ; 1(> o u  18  c e n t i ­

m è tr e s  do lo n g u e u r  au  p lu s .  .Avoir  so in  
de p iq u e r  très su p e r l ic ie l le n ie n t  : le  lard  

a ya n t  p o u r  b u t  ic i  de fa v o r is e r  su r to u t  

l e  r isso lag e  de la su r fa c e ,  il fa u t  le 

g a r d e r  p o u r  les d e u x  t ie rs  à l ’e x té r ie u r ,  

afin  q u ’en  fo n d a n t  sa_ gra isse  a rro se  la 
p iè ce  d 'u n e  fa ço n  suffisante. D eau c o u p  

de p e rso n n e s  a u x q u e l le s  d é p la ise n t  les 
v ia n d e s  p iq u é e s  n e  se r e n d e n t  pas 

c o m p te  q u e  si ces m êm e s v ian d e s  étaien t 

p iq u é e s  de la m a n iè r e  q u e  n o u s  in d i ­
q u o n s  et q u i  est to u te  r a t io n n e l le ,  on  

n e  tr o u v e ra i t  pas le  lar d o n  tout g ra s  et 

n o n  c u i l .  e n fo n cé  daus les  ch airs .

F o u r  rôtir

La m e i l le u r e  fa ç o n  de r ô t ir ,  i l  fa u t  le 
r e d ir e  en co re ,  le  r e d ire  sans cesse, c 'es t  :

la b r o c h e  1 ! 1 P lu s  o n  se r a p p r o ch e ra  

des c o n d i t io n s  du  feu  d e  b ro c h e ,  ineil 

le u r  sera le  ré su lta t .  Le  m a rcass in  étant 

u u e  v ia n d e  p lu tô t  lo u r d e ,  n e  d o it  pas 

ê tre  saisi dès le  p r in c ip e .  Et ce la ,  i l  faut 
le  r é p é te r ,  c a r  c ’e st u n e  c o n d i t io n  f o n ­

d a m e n tale  q u ’o n  n ’o b serv e  pas a v e c  assez 

d e  r é g u la r i té .  P a r  c o n s é q u e n t ,  si c 'es t  à 

la  b ro c h e  q u e s ’o p è r e  le  r ô t issa ge , le 
feu  d o i t  être a lim e n té  avec  du  g r o s  b ois ,  

q u ’o n  a l lu m e  à l ’a v a n c e  p o u r  a v o i r  u n  

p e u  de braises. S i  la b r o c h e  e s l  chauffée 

au  c h a r b o n  de b ois ,  i l  n e  fa u t  pas p r e n ­
dre  de très g r o s  c h a r b o n ;  lo r s q u ' i l  est 

b ie n  a l lu m é ,  le  c o u v r i r  d 'u n  p e u  de 
c e n d r e s  ch au d e s.  S i  c ’e st —  hélas  1 —  

au  fo u r ,  i l  ne fa u t  pas o u b l i e r  de po ser  

la  p iè ce  s u r  u n e  g r i l le  q u i  l ’iso le  du  
f o n d  du  p la t  p o u r  q u e l 'a ir  c h a u d  c i r ­

c u le  to u t  a u t o u r  ; se g a r d e r  d e  r ien  

m ettre  dans le  fo n d  du  p la t ,  pas p lu s  
q u e  dan s  la  lè c h e  fr ite  de la b r o c h e  du 

reste. Et dans l ’ u n  c o m m e  dans l ’a u tre  
cas, s ’a b s te n ir  d ’a rro se r  la  p iè c e  ; le  p i ­

q u a g e ,  p a r  la fo n te  p r o g re s s iv e  de sa 

gra isse  q u i  d é c o u le  s u r  la  p iè c e  su ff it  à 
c e  b e s o in .  A jo u t o n s  q u e  le  feu d u  fo y e r  

ch au ffa n t  le  f o u r  n e  d o it  p a s  être tro p  

v i f  ; p o u r  é v i te r  q u e  le  p la t  à r ô t i r  ne 
s ’ éch auffe  tro p  du  fo n d ,  e l  q u e  la  graisse  

n 'y  b rû le ,  i l  faut le  p o se r  s u r  u n e  p la q u e  

de tôle q u ’o n  g l isse  en m ê m e  tem ps 

d a n s  le  four.
L e  te m p s  de c u isso n  p o u r  le  m a r c a s ­

sin , sa n g l ie r ,  est le  m êm e q u e  p o u r  le  

p o r c  fra is ,  so it  5 5  m in u t e s  p a r  In fo.  On 

s ’ assure q u e  la  v ia n d e  est à p o in t ,  qu an d  
en  y  e n fo n ç a n t  une a ig u i l le  à b r id e r ,  

au  m i l ie u ,  le  ju s  p e r le  b la n c  e l  n o n  
p o i n t  rosé. S a le r  en  so r ta n t  d u  feu. 

J e te r  la gra isse  q u i  n ’e st b o n n e  à 
r ie n ,  to m b é e  au fo n d  de la  l è c h e f r i t e ;  

v e rse r  à la p la ce  la m a rin a d e ,  r a c le r  

a v e c  la fo u r c h e tte  p o u r  d isso u d re  le  p e u
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de ju s  q u i  a g r a t in é  a u  fo n d  d u  p la t .  Ku 

a rr o s e r  la p iè c e ,  si e l le  est p rése n tée  
e n t iè r e ,  c o m m e  r ô t ;  si e l le  est présentée  

c o m m e  e n tr é e  d ite  e n tr é e  de b ro c h e ,  
o n  l 'a c c o m p a g n e  d ’ u n e  des sauces  desti 

n ées en  g é n é r a l  à la ve n a iso n  : sauces 

p o iv ra d e ,  v e n a i s o n ,  m o s c o v i te ,  e tc . ,  

d o n t  d ifféren tes  f o r m u le s  o n t  été  déjà  
d o n n é e s .  O n  p e u t  é g a le m e n t  la se r v ir  

a v e c  la sa u ce  su iv a n te .

S a u ce façon  sanglier

l lo u s s ir ,  a v e c  u n  peu  d e  la rd  et de 

gra isse ,  les  p a r u r e s  et déch ets  du  c u is ­

s o t ;  u n  p e t i t  o g n o n  é m in c é ,  u n e  petite  

c a ro tte ,  c o u p é s  en dés. S a u p o u d r e r  
d 'u n e  c u i l le r é e  à b o u c h e  l i O g r . )  de fa­

r in e ,  p o u r  u n e  sa u ce  d est in ée  à lU o u  12  

p e rso n n e s .  M o u i l le r  a v e c  u n  d em i- l itre  

du l iq u id e  c o m p o s é  de m o it ié  v i n ,  b la n c  

o u  r o u g e ,  et  eau ; p lu s  u n  v e r r e  à m a­
dère  de très  b o n  v in a ig r e .  A j o u t e r  un 
très p etit  b o u q u e t  g a r n i ;  I o u  2 c lo u s  

de g ir o f le  ; q u e lq u e s  b o u le s  de p o iv r e  ; 

1 m o rce au  de su c re  el  u n e  p in c é e  de 

p a p r ik a  o u  e n c o r e  d e  p o iv r e  r o u g e  

d ’I'lspagne, se lo n  l ’espèce ad op té e  p o u r  

la m a rin ad e  d u  cu issot.
M e n e r  la  c u is s o n  de la sa u ce  de faço n  

à ce q u e ,  au  b o u t  d 'u n e  h e u re  et d e m ie  à 

d e u x  h eu res ,  la sa u ce  ait  r é d u i t  de m o i­

tié : par  c o n s é q u e n t  c o u v r i r  la cassero le  

et y  e n tr e te n ir  u u  n ii jo te m e n t  très d o u x ,  
m ais très r é g u l ie r .  P a sse r  la  sauce  au 

tam is  d e  c r i n  o u  à la c o u lo ir e  très  fine, 

sans p r e ss e r ,  et  nu tout d e r n ie r  m o m e n t,  
a jo u te r  la  m a rin a d e  q u i ,  a in s i  q u ’o n  l'a 

vu  p lu s  h a u t,  a u ra it  été passée dan s  le 

fo n d  de la  lè c h e fr i te .  Ce  passage dans 

la  lè c h e fr i te  o u  le  p la t  b r û la n t  suffit 
n o n  s e u le m e n t  à ré c h a u ffe r  la m arin ad e, 

m a is  e n c o r e  à en  fa ire  é v a p o r e r  l ’ excès  

d ’a c id i lc .
L e  P ut-a c -Fel',
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GATEAU ET CROQUETTES
D E  P O M M E S

Ix  b o n  en trem ets  d e  m é n ag e  par 

e x c e l le n c e ,  c ar  o n  p e u t  u t i ­

l ise r  les restes du gâteau  p o u r  

les c ro q u e t te s ,  l ’a p p r é t  de ces d ern iè res  

e x ig e a n t  u n e  p r e m iè r e  c u is s o n  d e  Teu- 

se in b le  ; c e t te  tr a n s fo r m a t io n  esl  très 

ava n ta g eu se  d a n s  u n  m é n a g e  peu  n o m ­

b r e u x .  S i  I o n  sert  le  plat eu g â te au  le 

p r e m ie r  j o u r ,  o n  réservera  de p r é fé re n c e  
la sa u ce  à T a b r ic o t  p o u r  les  c ro q u ettes  

du le n d e m a in ,  et, en  c e  cas, le  gâ teau  

sera a c c o m p a g n é  d 'u n e  p e tite  c rè m e  a n ­

g la is e  au  r h u m  o u  à la v a n i l le .  Gâteau 

et c ro q u e t te s  so u t  p a rfa its ,  e l  le  plat 
n 'i 'st  ni diffici le  d 'e x é c u t io u .  ni bien  

c o û t e u x  c o m m e  p r i x  de r e v ie n t .

Proportions

l ’ o u r  6 p e rso n n e s  :

1 k i l .  üOO de p o m m e s ,  b ru t ,  d o n n a n t  

e n v ir o n  l  k i l o  130, n e t ;
00 g r .  d e  b e u r r e  ;

7ü —  de su c r e  en  p o u d r e  ;
10 —  de fé c u le  de r iz ;

1 2 d é c i l i t r e  de r h u m  ;
4 œ u fs  e n tiers  ;

L u peu  de zeste  de c i t r o n  ;

l ’ ne c u i l le r é e  de m ie  de p a in  rassis, 

é m ie tté  f inem en t.

P O U R  l a  s a u c e

1 / 4  de p o t  de m a rm e la d e  d ’a b r ic o ts  ;

I d é c i l i t r e  d 'eau ;
23 g r .  de su c r e  en m o r c e a u x  ;

U ne c u i l le r é e  à b o u c h e  de k ir s c h  ou 
d e  r h u m .

P O U R  L E S  C R O Q U E TTE S

U n  œ u f  e n t ie r  battu  ;
3  c u i l le ré e s  de m ie de p a in  rassis, 

f in e m en t ém ietté  ;

U n e  c u i l le r é e  à café  d 'h u i le  d ’o l iv e .

R É SU M É

Cuire les pommes émincées avec beurre, rhum, 
zeste, sucre en poudre. Passer au tamis ; réduire la 
purée. Ajouler fécule, beurre, sucre en poudre. Des­
sécher sur le feu. Ajouter les œufs entiers battus. 
Verser en moule beurré. Cuire à four vif.

C r o g u i i u s .  —  Avec le gâteau refroidi former des 
croquettes. Passer à l'œuf et â la mie de pain. Frire 
â grande friture.

S a u c e . —  Chauffer la marmelade avec l ’eau, le 
sucre et le rhum. Servir à part.

Les pommes
II fa u t  p r e n d re  de b o n n e s  p o m m e s  

c a lv i l l e  o u  re in e tte  ; la d im e n s io n  n ' i m ­

p o r te  pas i c i ,  p u is q u ’o n  les m et  en  inar 

m elad e , m ais  l e u r  q u a l i té  d o i t  to u jo u r s  
ê tr e  de c h o i x .  P elez- les ,  c o u p e z - le s  eo 

q u a rt ie r s  très m in ce s ,  e n le v e z  les  p é p in s ,  

le  c œ u r  o u  p a rt ie  d u re ,  et to u t  c e  qui 

p o u r r a i t  ê tre  p iq u é  o u  gâté.

De p ré fé re n c e  p r e n e z  u n e  cassero le  

étam ée, épaisse, à la r g e  fo n d ,  d ite  sau ­

t o i r ;  m ettez  y  les  q u a r t ie r s  de p o m m e s  

a v e c  30 g r .  de b e u r re ,  23 g r .  de su cre  
en  p o u d r e ,  le  I 2 d é c i l i t r e  de r h u m ,  et 

le  q u a r t  d 'u n  zeste  d e  c i t r o n .  N o u s  sa­
v o n s  qu e le  zeste est la  p e lu r e  ja u n e  du  

c i t r o n ,  p e lé  assez f in e m en t p o u r  n e  pas 

p r e n d r e  de la p e a u  b la n c h e  q u i  est 

am è re .
P o sez  la cassero le  s u r  u n  b o n  fe u  ; 

fa ites  sa u ter  les  p o m m e s  u n e  o u  d e u x
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fo is ,  o u  r em u ez-les  a vec  la  c u i l l e r  de 

te m p s  e u  te m p s ;  p r é p a re z  u n  r o n d  de 

p a p ie r  b e u r r é  q u i  d o i t  e n tr e r  dans la 

cassero le  b ie n  e x a c te m e n t  p o u r  p o se r  s u r  
les  p o m m e s  d ire c te m e n t .  Dès q u e  les 

p o m m e s  s o n t  b ie n  p a rt ies  à c u ir e ,  q u e  

p a r  c o n s é q u e n t  t o u t  est b ie n  échauffé, 

b ie n  en  tr a in ,  c o u v r e z  les  avec  le  p a p ie r  

e t  m ettez la  cassero le  dans le  fo u r ,  à 

b o n n e  c h a le u r  m odérée .
C o m p te z  s u r  3/4 d ’h e u re  de cu isson  

p o u r  q u ’ e l les  s o ie n t  cu ites  à fo n d , 
c o m m e  i l  c o n v ie n t  ; e lles  d o iv e n t ,  qu an d  

o n  les r e m u e  a vec  la c u i l l e r ,  to m b e r  en 

b o u i l l i e  sans le  m o in d r e  effort.
’r ra v a i l le z - le s  b ie n  d a n s  la  cassero le  

s o rt ie  du fo u r ,  to u jo u r s  a v e c  u n e  larg e  
c u i l l e r  de b o is .  P u is  passez-les au  tam is, 

n o n  pas ta n t  p o u r  c e  q u i  restera  s u r  
le  tam is, p u is q u e  les  p o m m e s  a v a ie n t  été 

b ie n  é p lu c h é e s ,  q u e  p o u r  les  c o n v e r t i r  

en  p u ré e  e n c o r e  p lu s  fine. On p ren d  
p o u r  c e la  le  tam is  de c r in  et le cliam- 

p ig n o D  de b ois .

P o u r dessécher la  purée

Heiiietlez la  p u r é e  d a n s  la  cassero le  ; 
faites-la  c h au ffe r  s u r  un b o n  fe u  b ie n  

a c t i f ,  et  n e  cesse.s p a s  d e  r e m u e r  la 

p u r é e  ta n d is  q u ’e l le  chauffe  et q u ’e lle  

b o u t ,  to u jo u r s  a v e c  l a  la r g e  c u i l l e r  de 
b o is  q u i  s e r t  à r a c le r  le  fo n d  de la  casse­

r o le  e t  à r a m e n e r  p a r  dessus ce q u i  était  
p a r  dessous. A  m esu re  q u e  la p u rée  

ch au ffe ,  son  h u m id ité  s 'é v a p o ra n t ,  e lle  

d e v ie n t  p lu s  c o n s is tan te ,  et  d im in u e  
b e a u c o u p .  I l  fa u t  qu  e l le  r éd u ise  au 

p o i n t  de p o u v o i r  ê tre  ram assée en las 

m o n té  en  p y r a m id e  au m il ie u  de la 
cassero le  sans r e to m b e r  aussitôt .  C ’est 

in d isp e n sa b le .
A jo u t e z  a lo r s  la fé c u le  q u e  v o u s y  je te z  

lé g è r e m e n t ,  en  r e m u a n t  a v e c  la  c u i l le r ,  

p u is  le  b e u r r e  q u i  re s le  (so it  3 ü g r .  i et  le

su c r e  en p o u d r e  (so it  50 g r . ) .  L e  su cre  

en f o n d a n t  fo u r n i t  u n e  n o u v e l le  hunii 

d ité  q u ’i l  fa u t  d e  n o u v e a u  fa ire  é v a p o r e r  
en  re c o m m e n ç a n t ,  s u r  le  feu  a v e c  la 

c u i l l e r  de b o is ,  le  m ê m e  t r a v a i l  p o u r  
a m e n e r  la p u r é e  au  m êm e p o in t .  S i  la 

p u ré e  D est pas à la  c o n s is ta n c e  solide 

in d iq u é e ,  le  gâ teau  s 'e f fo n d re ra  à la  cu is  
son . N o u s  ré p é to n s  q u e  la p u r é e ,  so it  

q u 'o n  T en tasse aü m i l ie u  d e l à  cassero le ,  
s o it  q u ’ o n  en  p o se  u n e  g r o ss e  c u i l le r é e  

s u r  u n e  assiette, d o it  g a r d e r  la fo r m e  
q u i  lu i  est d o n n é e  et n e  pas s 'é ta le r  ni 

r e to m b e r  a u c u n e m e n t .  A l o r s  r e t ire z  la 

c ass e ro le  du  feu.

L e  m oule. L e s  œufs

T e n d a n t  q u e  la  p u r é e  p e rd  sa p lu s  

fo r te  c h a le u r ,  e l  avant d ’y  a jo u te r  les 

œ u fs ,  p r é p a r e z  le  m o u le .  P o u r  le  g â ­

teau, p r e n e z  u n  m o u le  à c h a r lo t te  d o n t  
la  c a p ac ité  so it  de m o in s  d ’u n  l i tre .  
Heurrez-Ie très  s o ig n e u se m e n t  a insi  : 

fa ites-le  lé g è r e m e n t  c h au ffe r ,  m etlez-y  

g r o s  c o m m e  u n e  b e l le  n o isette  de b e u rre  
q u e  v o u s  y  faites fo n d r e  en  l o u r u a u l  le 

m o u le  en tou s sens ; ayez so in  q u e  les 
a n g le s  s o ie n t  b ie n  im p r é g n é s  de b eu rre .  

S a u p o u d r e z  e n s u ite  de la m ie  d e  p a in  

t in e m e n t  ém ie ttée  dans u n  c o in  de t o r ­

c h o n  e l  passée e n s u ite  à trav ers  u n e  pas­
so ire  à tro u s  m o yen s.  R e n v ers ez  le  m o u le  

en  le  s e c o u a n t  p o u r  y  fa ire  c i r c u l e r  é g a ­

le m e n t  c e l te  p a n u r e ,  et  faites en  to m b e r  

en su ite  l ’e x c é d e n t.
Battez  les œ u fs  en  o iu e le lte ,  b la n cs  

et ja u n e s  e n s e m b le ,  d an s  u n  b o l .  Versez- 

le s  en  fi let  m in c e  d a u s  la  p u r é e  q u e  

p e n d a n t  ce te m p s  v o u s  tr av a i l le z  avec  

la  c u i l l e r  de bois. P u is  versez  le  to u t  

da n s  le  m o u le ,  d u n e  se u le  c o u lé e ,  l a -  

p o te z  u n  peu  le  fo n d  d u  m o u l e  s u r  la 

table  p o u r  é g a l i s e r  e t  tasser  la  p u r é e  

sans y  t o u c h e r  t r o p  a v e c  la  c u i l le r .
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La cuisson

M ettez a lo rs  le  m o u le  au  fo u r ,  en  l ’y  

p o s a n t  te l  q u e l  et  p a r  c o n s é q u e n t  p a s  

au bain -m arie .  Il fa u t  u n  f o u r  de c h a le u r  

v iv e ,  c e l te  fo is-c i  ; vo u s  y  laisserez  le  g â ­
teau  d e  l o  à  2 0  m in u te s . S ' i l  v e n a it  à 

t r o p  c o lo r e r  au  d é b u t,  c 'es t  à d ire  après 

5  m in u te s  e n v ir o n  . i l  fa u d ra it  le  c o u v r i r  
d 'u n e  fe u i l le  d e  p a p ie r ,  c a r  u n e  cro û te  

se f o r m a n t  à la su r fa c e  e m p ê c h e  la  p o u s ­

sée de la pâte .  11 est p ré fé ra b le  q u e  la 

c h a le u r ,  si e l le  n e  p e u t  ê tre  très égale 
c o m m e  i l  est à désirer ,  v ie n n e  p lu tô t  

de d essous q u e  de dessus. L e  gâteau 

m o n te  pas m a l,  m a is  ce n ’est pas au 

m o m e n t  o ù  i l  est  le  p lu s  m o n té  q u ’il 

est  c u i t  à son  p o i n t ;  si o n  le  d é m o u la it  

à c et  in s tan t  i l  s ’ e f fo n d r e ra it  ; il faut 

q u  après  a v o i r  a insi  m o n té  i l  re to m b e  à 

p e u  p rès  au p o in t  q u ’i l  a tte ig n a it  q u a n d  

la p u ré e  a été ve rsé e  d a n s  le  m o u le .  On 

s ’en r e n d  c o m p te  d u  reste, à  ces d eu x  
d eg ré s  d ifféren ts ,  en a p p u y a n t  lé g è r e ­

m e u t  le  d o ig t  s u r  le  c en tre  du gâ teau  
q u i  est p lu s  o u  m o in s  ferm e.

U etirez-Ie a lo rs  du fo u r ,  m ais  n e  le 

d é m o u le z  q u 'a u  m o m e n t de s e r v ir ,  q u e l ­
q u e s  in stan ts  après.

Pour serrir

S im p le m e n t  r e n v e r s e r  le  m o u le  sur  
le  p la t  g a r n i  d 'u n e  servie tte  et e n v o y e r  
à p a r t  la sauce .

La sauce

5 m in u te s  a v a n t  de s e r v i r ,  m ettez 

d an s  u n e  p e t i te  cassero le  la m a rm ela d e  
d ’a b r ico ts ,  l 'eau  c h au d e  e t  le  su cre  in d i ­

q u és ,  F a ites  ju s te  b o u i l l i r  u n e  se co n d e  
en  r e m u a n t  p o u r  to u t  m é la n g e r ,  .\ jo u te z  

h o r s  d u  f e u  te k ir s c h  o u  le  r h u m  q u i  

p e rd ra ie n t  de le u r  a rô m e  en  b o u i l la n t  
in u t i le m e n t .

Les croquettes
Q u e  l ’o n  u t i l is e  les  restes d u  gâ teau  

o u  q u e  l ’o n  v e u i l le  du  p r e m ie r  c o u p  

p r é p a r e r  des c ro q u e t te s ,  l 'a p p r è t  de la 
p u r é e ,  n o u s  le r é p é to n s ,  est le  m ê m e ,  et 

q u a n d  les œ u fs  y  o n t  été  a jo u té s ,  i t  est  

in d is p e n s a b le  d e  c u ir e  ee tte  p u r é e  

c o m m e  u n  g â te a u .  S a n s  c e tte  c u isso n  
p r é a la b le ,  les  c ro q u e t te s ,  q u a n d  o n  les 

m ettra  d an s  la f r it u re ,  g o n f le r o n t  sous 
la p o u ssée  de l ’ip u f  c ru  c o m m e  des 

b e ig n e ts  souillés, c r a q u a n t ,  éc la tan t  de 

to u s  les c ôtés .  S e u le m e n t  au l ie u  de 
c u ir e  la pâte  d an s  u n  m o u le  à ch ar lo tte ,  

i l  faut la v e rs e r  d a n s  une s im p le  t o u r ­

tière  b e u r ré e  et n o n  p an ée  o ù  e l le  m o n te  
ju s te  à la h a u te u r  v o u lu e  p o u r  l 'é p a is ­

se u r  des c ro q u e t te s  ; c o u v r i r  im m é d ia ­

tem en t d ’ u n  p a p ie r  b e u r ré  et m ettre  au 
f o u r  p lu s  m o d éré  q u e p o u r  le  gâ teau  en 

m o u le  à c h a r lo tte ,  l ’ ép aisseu r  de la pâte 
é tan t m o in d re .  L a  pâte ,  c o m m e  dans le 

m o u le  à c h a r lo tte ,  d o i t  m o n te r  et r e ­

t o m b e r  p o u r  ê tre  à o n  p o in t  de cu isso n , 

et  p a r  c o n s é q u e n t  de s o l id i té  suffisante.
L aissez  c o m p lè te m e n t  r e f r o id i r  avant 

de fa ç o n n e r  les  c roq u ettes .

Pour paner les croquettes
D an s u n e  assiette c re u se ,  b attez l ’œ u f  

e n t ie r ,  sans l ’a m e n e r  à l ’état de m ousse 

ce p e n d a n t ,  et a jo u te z  y  u n e  c u i l le r é e  à 

café  de b o n n e  h u i le  d 'o l iv e  q u i  r e n d  la 
c r o û t e  p lu s  c ro u s t i l la n t e  et d orée.

D an s u n e  assiette p la te ,  é ta lez  l a m i e  
de pain .

C 'est ,  co m m e  p o u r  p a n e r  le  m o u le ,  
de la m ie  de p a in  lé g è r e m e n t  rassis,  du 

p a in  d e  la v e i l l e  q u ’o n  ém iette  dans le 
c o in  d 'u n  l in g e  et q u ’o n  passe en suite  
à la p asso ire  à tro u s  m o yen s.

S a u p o u d r e z  lé g è r e m e n t  la table  de 
fa r in e .  P a r ta g e z  la pâte  en p a rt ies  de la 

g r o s s e u r  d ’ un œ u f  de p ig e o n  ; ro u lez- les
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s u r  la  ta b le  e u  le u r  d o n n a n t  la  form e 

d 'u n  b o u c h o n .
Trem pez ces b o u c h o n s  o u  cro q u e tte s  

u n e  à u u e  d a n s  T œ u f  b a ttu ,  et  im m éd ia  

le m e n t a p rès  ro u lez- les  au f u r  à m esure  

da n s  la  m ie  de p a in .  E ga lisez  les  de 

n o u v e a u  en  rectif ian t le s  e x tré m ité s  avec  

le p la t  d 'u n  co u te a u  ; ne la issez  n i  fente, 

n i  c r a q u e lu r e  q u i  éc la te r a it  dans la  f r i - . 

ta re .
A u  f u r  à m e s u r e  q u e  c h a q u e  c ro q u e tte  

a été  passée à T œ u f ,  à la  m ie  de pain , 
p u is  rect i f iée ,  posez-la  s u r  u n e  p la q u e  

q u e lc o n q u e ,  u n  g r a n d  c o u v e r c le  p la t  

r e to u r n é  p a r  e x e m ii le ,  d 'o ù  v o u s  p o u r ­

rez les  fa ire  g l is s e r  d an s  la  f r i t u r e  sans 

a v o ir  à y  to u c h e r  ; il im p o r te  de n e  p lu s  
les d é fo r m e r  en  les m a n ip u la n t ,  ni 

d 'e n le v e r  de la c o u c h e  de pa n u re.

X.a friture

De b o n n e  gra isse ,  m a is  pas de fr itu re  

à T h u i le  s u r to u t .  T n  m é la n g e  de graisse  

de r o g n o n  d e  b œ u f,  de g r a isse  de veau  

et de p a n n e  d e  p o r c  d o n n e  t o u jo u r s  le 
m e i l le u r  résu lta t.  L a  fr i t u r e  d o i t  être 

c h a u d e  et  a b o n d a n te .  P lo n g e z  y  les  c r o ­

q u e tte s  et au  b o u t  de q u e lq u e s  m in u le s ,  
dès qu  e l le s  son t c o lo ré e s ,  égouttez-les  

b ie n  et dressez-les su r  le p la t  g a r n i  d ’ une 

serv ie tte .
L a  v i e i l l e  C a t h e h i s e .

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

Le Jour de la Blanchisseuse
I

C 'é t a i t  p o u r  n o s  m è r e s ,  à  P a r is  e t  d a n s  le s  

g r a n d e s  v i l l e s , o ù  l e  l in g e  e s t  b la n c h i  au  

d e h o r s ,  u n e  a ffa ir e  d 'im p o r t a n c e  q u e  l e  j o u r  

d e  la  b la n c h is s e u s e  ; c a r  u n e  b o n n e  m a ît r e s s e  

d e  m a is o n  n e  s e  d é c h a r g e a it  p o in t  e n t iè r e m e n t  

s u r  la  fe m m e  d e  c h a m b r e , d u  s o in  d e  c o m p t e r  

e t  d e  r e c e v o ir  l e  l i n g e  ; e l le  y  p r é s id a it  t o u ­

j o u r s  e n  p e r s o n n e . « M a i s ,  d is e n t  le s  je u n e s  

f e m m e s  d 'a u j o u r d 'h u i , o ù  e s t  la  n é c e s s it é  

d ’ a c c o m p l ir  s o i- m ê m e  u n e  b e s o g n e  q u ’ u n e  

d o m e s t iq u e  p e u t  fa ir e  t o u t  a u s s i  b ie n  ?  »  C 'e s t  

u n e  e r r e u r  d e  p e n s e r  q u 'à  e l le  t o u t e  s e u le  e l le  

p e u t f a ir e  a u s s i b ie n ;  j ’ e x c e p t e  l e s  c a s , t r è s  ra re s  

d u  r e s te ,  o ù  T o n  p o s s è d e  u n e  «  p e r le  » ; e t  p o u r  

q u e  p e r le  il y  a it ,  fa u t- il  q u e ,  n o n  s e u le m e n t  

c e t t e  d o m e s t iq u e  s o it  e x p é r im e n t é e ,  d ’ h u m e u r  

m é t ic u le u s e  e t  r o u t in iè r e ,  m a is  e n c o r e  q u ’ u n  

s é jo u r  a s s e z  l o n g  d a n s  la  m a is o n  T a it  m is e  p a r ­

f a i t e m e n t  a u  c o u r a n t  d e s  p a r t ic u la r i t é s  d u  

l i n g e  d e  c e t t e  m a is o n . 11 e s t  d e  t o u t e  é v id e n c e  

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

p a r is ie n  a b r è g e n t  in f in im e n t  la  d u r é e  d u  l in g e  ; 

m a is  j e  c r o is  q u 'i l  fa u t  t e n ir  c o m p t e  a u s s i ,  d e  

n o s  j o u r s ,  d ’ u n  r e lâ c h e m e n t  s e n s ib le  d a n s  

T e n t r e t ie n  e t  d a n s  l a  s u r v e i l la n c e ,  L e s  fe m m e s  

d e  c h a m b r e , m a in t e n a n t ,  s o n t  p lu s  h a b i le s  à 

c o u d r e  d a n s  l e s  r o b e s  q u 'à  r a c c o m m o d e r  le  

l in g e  ; d u  r e s t e  c e  q u ’o n  l e u r  d e m a n d e  p r e s ­

q u e  p a r t o u t ,  c ’ e s t  d e  fa ir e  d e s  r o b e s .  E t  c e ­

p e n d a n t  ja m a is  le  l in g e ,  le  s im p le  l i n g e  d e  

m a is o n , n 'a  é t é  p lu s  o r n é  n i  p lu s  fm . q u ’à 

c e t t e  é p o q u e , o ù  l e s  j e u n e s  m a ît r e s s e s  d e  

m a is o n  e n  p r e n n e n t  s i  p e u  d e  s o u c i .  K ile s  

d e v r a i e n t  r é f lé c h ir  à  c e  fa i t  d o n t  j ’ a i c o n tr ô lé  

T e x a c t i t u d e  : c ’ e s t  q u e .  d e  d e u x  t r o u s s e a u x  

id e n t iq u e s ,  é t a b l is  e n  m ê m e  t e m p s ,  a y a n t  

fo u r n i  le s  m ê m e s  s e r v ic e s ,  s u b i le s  m ê m e s  

m o d e s  d e  b la n c h is s a g e ,  c e lu i  q u i  a  é t é  v r a i ­

m e n t  s u r v e i l l é  d e  p r è s , d u r e r a  l e  t ie r s  d e  

t e m p s  d e  p îu s  q u e  T a u t r e .  E t  j e  v o u s  a s s u r e  

q u e  l ’ é c o n o m ie  c a u s é e  p a r  c e t t e  p r o lo n g a ­

t i o n  n ’ e s t  p a s  à  d é d a ig n e r ,  c a r  l e  b é n é f ic e
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s 'e n  fa it  r e s s e n t ir  d a n s  la  p é r io d e  o ù  le s  d é ­

p e n s e s  g é n é r a l e s  d ’ u n  m é n a g e  a y a n t  n é c e s s a i­

r e m e n t  a u g m e n t é , le  r e n o u v e l le m e n t  m ê m e  

p a r t ie l  d u  t r o u s s e a u  c a u s e  u n  tr o u  d a n s  le  

b u d g e t .

U n e  a m ie  m é d i s a i t  d e r n iè r e m e n t  ; « C r o ir e z -  

v o u s  q u e  m a  f il le  Y v o n n e  m e  d e m a n d e  p o u r  

s e s  é t r e n n e s  d e s  t o r c h o n s  e t  d e s  e s s u ie - m a in s  

d e  c u is in e  ! M o i q u i  c o m p t a is  lu i  d o n n e r  le s  

p e t i t s  S a x e  d o n t  e l le  a  t a n t  e n v ie .  J e  n e  s a is  

p a s  c o m m e n t  s o n  t r o u s s e a u  e n  e s t  d é jà  l à  »

A lo r s ,  M a d a m e , c r o y e z - m ’ e n , e t  c o m p t e z  

v o t r e  l in g e  v o u s - m ê m e  : a u  s u r p lu s  Je c o n n a is  

d e s  fe m m e s  d ’ e s p r it  c u l t i v é ,  m o n d a in e s , d e s  

fe m m e s  «  c h ic  »  q u i  s ’a c q u i t t e n t  e n  p e r s o n n e  

d e  t o u s  c e s  s o in s  ; e l le s  n e  s ’ e n  c a c h e n t  p a s , 

m a is  e l le s  n ’ e n  fo n t  p o in t  n o n  p lu s  l e u r  s u je t  

d e  c o n v e r s a t io n  ; c ’ e s t  p e u t - ê t r e  a in s i  q u e , n e  

v i v a n t  p a s  d a n s  l e u r  in t im it é ,  v o u s  n e  v o u s  en  

é le s  ja m a i s  d o u té e .

P o u r q u o i  c o m p t e r  le  l in g e  s a le  s o i- m é m e ?  

D 'a b o r d  p a r c e  q u ’ il e s t  b e a u c o u p  p lu s  fa c ile  

d ’ê t r e  d e u x  p e r s o n n e s  p o u r  a c c o m p l ir  c e  t r a ­

v a i l ,  e t  q u e  la  f e m m e  d e  c h a m b r e  s e u le  y  su f­

f ir a it  m a l ,  p o u r  p e u  q u e  le  b la n c h is s a g e  s o it  

im p o r t a n t .  E t  s u r t o u t ,  s u r t o u t ,  p a r c e  q u ’o n  s e  

r e n d  a in s i u n  c o m p t e  b ie n  p lu s  e x a c t  d u  v é r i ­

t a b le  é t a t  d u  l in g e .

T e l  d é g â t  c o n s t a t é  au  r e to u r  d u  b la n c h is s a g e , 

e t  a t t r ib u é  a u  b la n c h is s e u r ,  s 'e s t  s o u v e n t  p ro ­

d u i t  à  l a  m a is o n  ; e t  p a r  c o n t r e ,  u n e  a v a r ie  

p r o d u it e  p a r  u n  d e s  n o m b r e u x  e n g in s  d e  la  

b la n c h is s e r ie  e s t  t o u jo u r s  m is e  s u r  le  c o m p t e  

d e s  d o m e s t iq u e s ,  q u a n d  o n  r é c la m e  a u  b la n ­

c h is s e u r .  V o u s  c o n s t a t e z ,  e n  o u t r e ,  q u e  le s  

t o r c h o n s  n ’o n t  p a s  é t é  e m p lo y é s  à  n e t t o y e r  le  

o u r n e a u ,  q u e  le s  s e r v ie t t e s  d 'o f f ic e  n ’ o n t  p a s  

e s s u y é  l e s  c a s s e r o le s ,  e t  q u e  l e s  s e r v ie t t e s  d e  

a b le ,  ô  h o r r e u r ,  n ’ o n t  p a s .  a u  l ie u  d ’ ê tr e  m is e s  

d ir e c t e m e n t  a u  s a le ,  s e r v i  à  l a  v a is s e l le  ; v o u s  

v o y e z  s i  le s  t a b lie r s  d e  c o to n n a d e  b le u e , e m ­

p l o y é s  à  la  p la c e  d e s  t a b lie r s  b la n c s ,  o n t  

a t t r a p é  d e s  t a c h e s  d e  g r a is s e  q u i  r e p a r a ît r o n t  

a p r è s  le  b la n c h is s a g e  ; t o u t e s  in fr a c t io n s  

q u ’ u n e  f e m m e  d e  c h a m b r e  le  p lu s  s o u v e n t  

n e  p e u t  r é p r im e r  n ’ a y a n t  p a s  l 'a u t o r i t é  

s u f f is a n t e .  V o u s  v é r i f ie z  u n  p e t i t  t r o u  d e

r ie n  d u  t o u t  d a n s  u n e  n a p p e , u n  b o u t  

d e  d e n t e l le  q u i  d o i t  ê t r e  r e c o u s u .  E t  a v o u e z  

q u 'i l  fa u t  c o n n a ît r e  b ie n  le  l in g e  d ’ u n e  m a is o n , 

s o n  d e g r é  p r é s u m é  d ’ u s u r e , p o u r  p r é v o ir  p a r  

e x e m p le  q u e  t e l le s  n a p p e s  a y a n t  s e r v i  p lu s  

s o u v e n t  q u e  t e l le s  a u t r e s ,  d o iv e n t  p r é s e n t e r  

u n  « c la ir  » q u i  d e v ie n d r a  u n  t r o u  a u  p r o c h a in  

b la n c h is s a g e  ; q u e  t e l le s  c h e m is e s  o n t  le s  

œ il le t s  b r o d e s  d e  le u r  e n g r e lu r e  q u i  c o m m e n ­

c e n t  à  s ’ é r a i lle r ,  e t  q u e  s i  c e t t e  lé g è r e  é r a illu r e  

n ’ e s t  p o in t  c o n s o lid é e  a v a n t  l e  b la n c h is s a g e ,  

c ’ e s t  u n e  d é c h ir u r e  q u i  s e  p r o d u ir a  ; q u ’ à  t e l le s  

c h e m is e s  d ’h o m m e  u n  c h a n g e m e n t  d e  p o ig n e t s  

é t a n t  n é c e s s a ir e ,  il f a u t  n o te r  e n  c e  c a s ,  d e  

n e  p o in t  e m p e s e r  n i r e p a s s e r  c e s  c h e m is e s .  

B r e f, c ’ e s t  u n  c o n t r ô le  t o u t  a u s s i  n é c e s s a ir e , 

a u  p o in t  d e  v u e  d e  l ’ e n tr e t ie n , q u e  c e lu i  d u  

l in g e  q u a n d  il r e v ie n t  d u  b la n c h is s a g e ;  e t  t o u t  

c e  q u i  e s t  s u s c e p t ib le  d e  s ’a g g r a v e r  p a r  l e  fa it  

d u  b la n c h is s a g e  d o i t  ê tr e  r é p a ré  d 'a b o r d .

D o n c . «  l e  j o u r  d e  la  b la n c h is s e u s e  » , d a n s  

la  m a t in é e , tuul l e  l in g e  s a le  e s t  r a s s e m b lé  

d a n s  l ’ e n d r o it  o ù  i l  d o it  ê t r e  c o m p t é  ; la  fe m m e  

d e  c h a m b r e  d o i t  fa ire  le  t o u r  d e s  c h a m b r e s , 

d e s  c a b in e t s  d e  t o i le t t e ,  p a s s e r  à  la  c u is in e ,  à 

la  s a lie  à  m a n g e r  o u  à  l ’ o ff ic e , a fin  d e  n ’ a v o ir  

p a s  à  c o u r ir  e n s u it e  p o u r  u n  o b je t  o u b l ié ,  e t  

s u r t o u t  p o u r  n e  p o in t ,  q u a n d  t o u t  s e r a  in s c r it ,  

n é c e s s i t e r  d e s  r a tu r e s  o u  d e s  s u r c h a r g e s  s u r  le  

c a r n e t .  Q u a n d  le  l in g e  e s t  a in s i r a s s e m b lé , e l le  

l e  t r ie  p a r  t a s ,  M a d a m e  a p p e lle  p a r  le u r  n o m  

c h a q u e  c a t é g o r ie ,  la  fe m m e  d e  c h a m b r e  e n  d it  

l e  n o m b r e , e t  M a d a m e  l ’ in s c r i t  a u  fu r  e t  à  m e ­

s u r e  s u r  u n  c a r n e t  q u i  r e s te  to u jo u r s  à  la  

m a is o n . A v o i r  s o in  q u e  c h a q u e  p iè c e  d e  l in g e  

s o it  t o u jo u r s  s e c o u é e  à  m e s u r e  q u ’ e l le  e s t  

r é u n ie  à  u n e  a u tr e  —  s u r t o u t  s i  l 'o n  c o m p t e  le  

l i n g e  d a n s  u n  e n d r o it  q u i  n ’ e s t  p a s  v a s t e  —  

a fin  d e  n ’y  p a s  la is s e r  u n  m o u c h o ir ,  u n  p e t it  

c o l ,  q u e lq u e  c h o s e  d e  p e t i t  v o lu m e  e n fin  ; le s  

t o r c h o n s ,  le s  s e n - ie t t e s ,  le s  m o u c h o ir s ,  d o iv e n t  

t o u jo u r s  ê t r e ,  à  m e s u r e  q u ’ o n  le s  c o m p t e , p r is  

p a r  u n  c o in ,  s e c o u é s , e t  r a s s e m b lé s  a in s i ,  s o it  

d a n s  la  m a in  g a u c h e ,  s o it  e n  u n  t a s  t r è s  

sé p a r é .

I! e s t  in d is p e n s a b le  q u e  c h a q u e  c a t é g o r ie  d e  

s e r v ie t t e s  s o it  d é s ig n é e  s u r  l e  c a r n e t  a fin , en  

c a s  d e  p e r t e  o u  d e  c h a n g e m e n t  c h e z  le  b la n ­
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c h is s e u r ,  d e  p o u v o ir  r é c la m e r  à  b o n  e s c ie n t .  

P o u r  l e s  s e r v ie t t e s  d e  t o i le t t e ,  d ’ o ff ic e ,  d o n t  le s  

q u a li t é s  g é n é r a le m e n t  s o n t  d if fé r e n te s , o n  d é ­

t a i l le  p a r  e x e m p le  ; re il d e  p e r d r ix ,  l i t e a u x  

b la n c s ,  v i g n e t t e  r o u g e ,  à  c a r r e a u x , e t c .  Q .u an d , 

d a n s  u n e  m a is o n  n o m b r e u s e , le s  in it ia le s  d u  

l in g e  d e  c o r p s  s o n t  d i f fé r e n te s ,  c ’ e s t  é g a le m e n t

p r u d e n t  d e  m e n t io n n e r  c e s  m a r q u e s  t o u t  au 

m o in s  s u r  l e  c a r n e t  p a r t ic u l ie r .  E t  p o u r  s im ­

p li f ie r  c e  c a r n e t  p a r t ic u l ie r ,  u n e  e x c e l l e n t e '  

m a ît r e s s e  d e  m a is o n  q u e  n o u s  c o n n a is s o n s , a 

im a g in é  c e c i  ; u n  c a h ie r  é c o lie r  à  fe u il le t s  

q u a d r i l lé s  r é g u liè r e m e n t ,  c o m m e  u n  c a h ie r  d e  

c a lc u l ,  e t  d o n t  v o i c i  u n  a p e r ç u  ;

DATE

J A NV I E R F É V R I E R

3 9 ■ 6 î 5 6 13 20 37

Draps maîtrôs.......................... 4 2 4
-------

» enfants . 6 6

» domestiques .............. 0

Taies simples........................ J 4 2

C e  c a r n e t ,  q u i  r e s te  to u jo u r s  à  la  m a is o n , 

e s t  in d is p e n s a b le ,  n o n  s e u le m e n t  au  c a s  o ù  

c e lu i  q u 'o n  r e m e t  a u  b la n c h is s e u r  s ’ é g a r e r a it ,  

m a is  e n c o r e  lo r s q u e ,  d a n s  l ’ in t e r v a l le  d e  d e u x  

b la n c h is s a g e s  o n  a  b e s o in  d e  c o n t r ô le r  q u e lq u e  

c h o s e  d a n s  le  n o m b r e  d e s  p iè c e s  d e  l i n g e  q u ’ o n  

p o s s é d é .

L e  i i n g e  é ta n t  a in s i in s c r i t ,  M a d a m e  s ’a s s u r e  

e n c o r e  q u e  r ie n  n 'a  é t é  o u b l ié .  P u is  e lle  

t r a n s c r i t  le  t o u t  s u r  le  c a r n e t  d e  la  b la n c h is ­

s e u s e ;  u n  c a r n e t  u n  p e u  é p a is , s o lid e ,  e t  d o n t  

ja m a is ,  v o u s  l e  s a v e z ,  M a d a m e , o n  n e  d o it  

a r r a c h e r  d e  fe u i l le t s ,  s o u s  p e in e  d ’ e n  d é tr u ir e  

t o u t e  la  r é g u la r i t é .  C e  c a r n e t  d e  la  b la n c l i is -  

s e u s e  d o i t  ê t r e  d o u b le  ; c ’ e s t-à -d ir e  q u e  v o u s  

a v e z  d e u x  c a r n e t s  d o n t  l e  s e r v ic e  s ’ a lt e r n e  p a r 

b la n c h is s a g e  ; c e  p r o c é d é  p e r m e t  d ’ in s c r ir e  le  

lin o-e à  lo i s i r  a v a n t  l ’ a r r iv é e  d u  b la n c h is s e u rO
q u i a in s i n e  p e r d  p a s  d e  t e m p s  à  a t t e n d r e  ; d e  

g a r d e r  l e  c a r n e t  s u r  le q u e l  f ig u r e  le  d e r n ie r  

b la n c h is s a g e  r a p p o r té , e t  d e  v é r i f ie r  a in s i le s  

p r ix ,  le s  a d d it io n s , e tc .

S u r  c e s  c a r n e t s ,  é g a le m e n t ,  v o u s  n o t e z  le s  

o b s e r v a t io n s  r e la t iv e s  a u  î i n g e ,  s o it  q u ’ il

m a n q u e  u n e  p iè c e  q u e l c o n q u e ,  s o it  q u e  le  

t r a v a i l  s o it  p e u  s a t is fa is a n t ,  e t c .

S i v o u s  fa i t e s  u n e  e r r e u r  d a n s  le  n o m b r e  d e s  

p iè c e s  e n  l e s  r e c o p ia n t  s u r  l e  c a r n e t  d u  b la n ­

c h is s e u r ,  o u  q u ’ a u  d e r n ie r  m o m e n t  q u e lq u e  

p iè c e  o u b l ié e ,  e t  q u ’o n  a jo u t e ,  v o u s  o b l i g e  à 

u n e  r e c t if ic a t io n , n e  fa ite s  p a s  c e t t e  r e c t if i­

c a t i o n  e n  s u r c h a r g e a n t  l e s  p r e m ie r s  c h iffr e s  

in s c r i t s  ; c e s  g r i b o u i l l a g e s  s o n t  u n e  v é r i t a b le  

s o u r c e  d e  m a le n t e n d u s  e t  d e  c o n t e s t a t io n s ,  j e  

s u p p o s e  q u ’ a y a n t  in s c r i t  12  s e r v ie t t e s  d ’ a b o rd  

v o u s  e n  v o u l i e z  m a r q u e r  1 5 ; b a r r e z  le  1 2 , e t  

à  la  s u it e  d e  « s e r v i e t t e s »  in s c r iv e z  1 5 , q u e  

v o u s  s o u l ig n e z  e t  q u e  v o u s  e n c a d r e z  d 'u n e  

p a r e n t h è s e , p o u r  q u ’i l  n e  s e  c o n fo n d e  p a s  a v e c  

le s  p r ix .

( A s u i v r f . )  M 'n e  B k l i n .

Le prochain numéro du POT- 
A.1?~FEU paraîtra le samedi 20 Dé> 
cembre prochain (troisièm e Samedi da 

m ois).

•3
n
I
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LE CHEZ SOI

Décembre! Dure, bien dure saison pour les mal­
heureux sans gîte, mais aussi triomphe du « Chez 
Soi ». Ce seul mot éveille des idées d’intimité, de 
douces images d’intérieur ; dès la nuit si vite venue, 
on cause près du feu dans le demi-jour des lampes 
voilées, et combien d’efforts faut-il faire pour s'arra­
cher à cette tranquille et chaude atmosphère !

Mais la vie mondaine a ses obligations ; il faut, le 
jour, que « Madame » fasse des visites, que « Mon­
sieur » se rende à ses occupations; le soir,au lieu de 
goûter les charmes du tête-à-tête, il faut aller dans 
le monde,.., au théâtre... Et rien que d'y penser, 
on grelotte. Aussi, pour éviter la dangereuse transi­
tion de l'appartement bien clos à l’air glacé de la 
rue, il faudra se bien envelopper dans l'immense et 
chaude pelisse de si grande allure, de si grand chic, 
que le fourreur Isidore fait cette année pour hommes 
et pour femmes. Le choix de la fourrure intérieure 
importe peu, tout est joli et confortable dans cette 
sorte de vêtement, pour peu qu’il soit garni d'un 
col. d’un revers et de poignets en bette pelleterie.

C'est le moment de vous offrir cette utile et riche 
fanfaisie, étant donnés les soldes de fourrure si avan­
tageux qu’Isidore tient h votre disposition. A plus 
forte raison trouverez-vous chez lui, 17, rue Bleue, 
dans ses énormes stocks d’astrakan, de loutre, de 
vison, de petit gris, de renard, de chinchilla et tant 
d’autres, les éléments nécessaires pour faire d'élé­
gantes jaquettes, de ravissants boléros-blouses, des 
cravates et mille jolies choses que vous ne paierez 
pas cher.

L'un des plus cruels désagréments de l'hiver, c'est 
que le fioid abime affreusement les mains. Elles de­
viennent rouges, rugueuses, gercées et même, chez 
les personnes prédisposées, elles se gonflent et sc 
crevassent sous l'action des engelures, d'une façon 
hideuse,

C’est d’autant plus regrettable à constater, qu’il 
est possible avec des soins intelligents, d'éviter ces 
misères. Personne ne devrait ignorer aujourd'hui 
que la Pâte des Prélats prévient et guérit les enge­
lures, les rugosités, les crevasses; il suffit de s'en 
bien frictionner les mains chaque soir, de mettre en­
suite des gants de peau larges et doux pour avoir 
des mains de duchesse, fines, souples, blanches, sa­
tinées.

Le matin, pour compléter ce petit traitement, 
il faudra se laver avec le savon si parfait des Prélats, 
qui se trouve, comme la Pâte f i) ,  à la Parfumerie 
Exotique, 35, rue du 4-Septembre.

Or, en cette saison mondaine, la coquetterie de la 
main est de rigueur, car dans les salons, il est tant 
d’occasions de montrer une main dégantée.

il est non moins nécessaire d'être bien et artis t e 
ment coiffée à l'air de son visage, n'ayant pas comme 
en été, constamment sur la tête, un élégant chapeau 
qui la complète. Mais n’allez pas compromettre â 
tout jamais votre jolie chevelure en la cassant, 
l'usant, avec les fers chauds et des instruments de 
torture de toutes sortes, Uissez-la bien croître et al­
longer er» repos au contraire, sous les ravissants pos-

Modèle de la Maison Isidore 
27, r u e  B l e u e  f a n g l e  d e  la  r u e  L a fa y e tte ^

Seyants postiches D e s f o s s é  

2/, r u e  L a v o is ie r .

tiches si naturels, si souples, si îégers, de Desfossé, 
21, rue Lavoisier, qui vous coifferont mille fois 
mieux que vos cheveux véritables, et sauront résister 
à ! humidité de cette saison sans se désondulcr ni 
sc défriser.

( i )  Pâte des Prélats, 5 francs la boîte; expédiée 
franco, 5 fr, 50.

Savon des Prélats, 2 fr. 50 le pain, 7 francs la 
l'oite de 3 ; franco, 3 francs le pain, 7 fr. 8- la boite

Ayuntamiento de Madrid



L E  P O T  A U -F E U 3 0 7

M. ou M™ Desfossé se tiennent à votre disposition 
fort aimablement, pour vous essayer la coiffure qui 
vous rendra encore plus jolie. Allez en juger: vous 
serez convaincue, ravie, et vous remercierez votre 
a m i e .  F é t i c h e t t e .

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

I n q u i i t e  —  N'ayez nulle crainte, la bonne poudre 
de riz, au contraire, adoucit la peau, embellit le 
teint, le préserve du contact trop vif de l'air du de­
hors. Parmi les meilleures, je puis vous conseiller le 
Duvet de Ninon, de la Parfumerie Ninon, j i ,  rue du 
4-Septembre. La boite est de y  fr. 75; expédiée franco 
4 fr. 15. File existe en blanc, rosé, naturel, bis.

C o n f ia n t e  e n  F U i d u t t e .  —  Vous avez raison, je 
suis absolument sincère dans mon admiration pour 
M'"' Lénat, la jeune femme autrichienne que nous 
avons le bonheur de posséder à Paris pour l’hiver 
(14, boulevard Saint-Michel). C'est une fée 1 avec sa 
baguette magique, qui n’est autre que ses doigts 
habiles, elle opère des prodiges de rajeunissemenrs ; 
chez une dame de 60 ans, dernièrement, elle faisait 
disparaître de disgracieuses bajoues ; à une autre 
elle enlevait les rides ; chez une jeune fille dévisa­
gée par des traces de variole, elle satinait l’épiderme; 
d'un visage disproporlionné.elle arrondissait l'ovale, 
régularisait les traits... C'est inouil

TABLE DÉCENNALE
D E S  R E C E T T E S  DU “  P O T -A U - F E U  ”

A  ia  ffn d e  ie P o t - a u - F e u  c c m p t e r a  

d i x  années d’existence.

.■“.■ous a v i o n s  p r o m i s  de fa ire  un ,/curnal 
p ra tiq u e ; les abcnnés de la prem ière heure, 
presque tous restés fldèies, les nou'zeaux, 
chaque année plus nombreux, nous rendront 
cette Justice que nous avons tenu notre pro­
messe. A  ia  seule condition de se conformer 
exactem ent aux prescriptions indiquées, ies 
cordons les moins bleus peuvent fa ire  de la 
cuisine p a rfa ite  e t  d e v e n i r  à  leur tour d’ex­
cellentes « V ieilles Cat.berlnes » .

M s l s  pendant les dix années écoulées, les 
recettes sont devenues légion ; les recherches 
sont, si.non difdciles grâce aux îa b ie s  an. 
nuelles, tout au moins longues et fastidieuses.

(Beaucoup d’abonnés ont exprim é le désir 
d 'avo ir  une Table décennale qui, comprenant 
toutes les recettes publiées, présentées âJa  
fols p a r  ordre alphabétique e t p a r  catégories, 
sim pliileraiî les recherches.

Cette Table p araîtra  donc dans le commen 
cernent de l ’année i î O S .

La Table décennale étant exclusivem ent 
réservée à  nos abonnés, nous prions ceux qui 
désireraient en faiJ'e l'acquisition, de vouloir 
bien nous le fa ire  connaître avan t la  fln de 
l'année pour que leu r demande soit classée 
et le tira g e  fa it  en conséquence. L e  p rix  de la  
Table sera  de 2  fran cs pour les abonnés qui 
nous a d r e s s e r o n t  d i r e c t e m e n t  c e t t e  somme, 
et de g f r .  5 0  pour ceux qui préféreront faire 
encaisser p a r  la  poste.

©ans la  nouvelle décade qui va bientôt 
s 'o u vrir, le Journal tiendra à honneur de 
Justlller sa réputation rans ce.sse croissante 
et restera  -Idèle à  son prem ier programme.

L e  P o t - a i i - F c u .

(p. S. —  La Table des m atières do i 9 0 2  f e r a  

partie  du proc.'îain numéro 2 4 , du troisième 
samedi de décembre.

4̂

J k  XTOS LSOTAIOSS dont la peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de la 
61/ c é r fn e  savonneuse d e  L.T.Piver.Celle préparation 
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
PtrfBiMfie L.T. PlVEH,10,Boal»d« Btrashourg.Parii.

DENTIFRICES DE BOTOT n1ê‘ Pa AoSÎ!

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

A U  "YIEU X -CH ÊN E. — Ameublements en tous 
genres, 69 et 71, rue Beaubourg.

A. B O R D  &  Oi0. — Pianos neufs et d’occasion 
14 bis, boulevard Poissonnière.

H E N R Y , à  L a  P e n s é e . — Nouveautés pour 
dames, 5,Faubourg Saint-Honoré
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C O U R R I E R

Une Espagnole, — Une nonvelle abonnée. — 
Un groupe d’abonnéefc. — Une gourmande. - 
Liîy, etc. —  Lettres non signées ot sans bande 
d'abonnement.

Générale T. L. G. — Duchesse de 6 . — 
M'"' M., à Saintes. —  M“ ' L, G., à Elbeuf, — 
Ecrevisses Nantua. —  Pont-sur-Sambre. —
Bonne note est prise pour faire paraître ces re­
cettes.

M"'' D., rue Madame. —  Bois d’Ambérac. —  
M'”'  D, J. —  E. B. —  Villa Saint-André- —  
D. L. D. S. —  ( h, L., Vincennes. —  Recettes 
parues ces dernières années.

L< B. —  Parue en 1898 ; vous l'avez donc.

La  Vendéenne —  Les pommes de terre soufflées 
ont paru tout au long cette année même ; ia recette 
occupait presqu'en entier le numéro.

M. R. —  Vous avez eu cette recette cette année 
même.

M'"' Vergé. —  Ces différentes recettes ont été 
données dernièrement : c.aramels; plum-cake; con­
sultez mieux vos collections. L’établissement en 
question existe bien, mais nous ignorons la qualité 
de ses produits. Nous ne donnons pas d'adresses par 
le courrier.

Villenoy. —  Les amandes doivent être pilécs en 
purée absolument lisse ; on n’en doit pas retrouver 
en grumeaux. Votre pâte à foncer était mal répartie. 
Il faut employer de très bon beurre frais et fin.

M"”  Contamin, —  Voir bombe princesse donnée 
cette année.

Soufflé au riz. —  Faire le soufflé à la crème de 
riz ou fécule de riz; aromatiser de vanille. Ne pas 
essayer avec du riz en grains; ce n'est pas d'un effet 
satisfaisant.

M'"' J. —  A paru en 1894.

M"''‘ Gaston R. —  Une très bonne recette de ge­
lée de pommes a paru en 1894.

M"‘'  A. B., Neanphle. —  Vous avez la mousse 
au jambon, parue cette année, qui vous rendra le 
service que vous désirez.

M. G. P. —  Vos langues do chat trop dures ont 
été cuites à four pas assez chaud, trop longtemps. 
Les meringues molles n'ont pas été cuites au four 
assez doux.

Soissonnaise. —  Si votre gelée de pommes ne 
prend pas, c'est qu’elle n’a pas été cuite assez vive­
ment, et qu’elle n'est pas aussi au degré de consis­
tance voulu. C’est un mauvais procédé de la faire 
recuire, et qui provoque sa cristallisation. Voyez la 
tarte parue en 1899.

L. H. P. —  La farce du pâté de foie gras est faite 
avec du foie gras également. Voir recette donnée en 
1900. II n’est guère possible défaire un pâté de foie 
gras économiquement.

C. F. D. —  Une recette de foie gras à i’ctuvée, 
donnée en 1896 pourrait toujours vous renseigner. 
Nous verrons à faire paraître quelque chose dans ce 
sens,

14028 . —  Dorés et soufflés : la même chose sous 
deux noms différents.

A. D. —  Recette fausse de tous points. Voir re­
cette excellente parue en 1895, et comparez.

P L A Q U E S
P A P I E R S  

Photo 
En Vérité partout JOUGLA

L« u e ra r .i  ;  A.. D B 8B U IB

J  3 E 3 X J - C 3 - I V O T  c
I  3 8 ,  r u e  d u  B a c ,  3 8  J
J D R A G E E S  E T  B O IT E S  I
f   POUR BA PTÊM E
f  B O ]> V B O IV S  HJT B E S S M i R T S  *

Attx demandes de changement d'adresse 
prière de joindre la dernière bande, s i  pos­
sible, et qu aran te  cen tim eB  en timbres- 
•’oste..

F iiit. — a a . c iiiL M  a c B u iu i,  »7 , »u« «iarr-aoKMa.
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