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M o r u e  au Gratín

Cours d e  M. A. Colom bié
Compte rendu spécial du  “  Pot-au-Feu ”

M í s d a m k s ,

La morue au gratín, telle que nous allons 
la préparer aujourd'hui, constitue un ex­
cellent plat, fort joli d’aspect et de prc- 
paration facile. C’est une des meilleures 
fagons de rendre la morue attrayante pour 
Ies personnes qui la mangent avec plus 
de résignation que de plaisir.

On fait une bordure de purée de pom­
mes de terre au centre de laquelle on dis- 
pose des coucbes de morue et de sauce 
béc^mel. On passe au four pour faire 
gratiner.

Proportion

Pour 5 ou 6 personnes :
500 gr. de morue pesée sócbe;
500 — de pommes de terre;
12<) — de beurre;
125 — de fromage de Parmesan ou de 

Gruyere rápé;
1 CEuf entier et 1 jaune ;
1/4 de litre de la it;
1 cuillerée comble de farino;
1 — á café de jus de citrón;
Sol, poivre, sucre, épices ou muscade.

X«a morae

Je prends de la morue salée bien blanche. 
Au lieu de la choisir á feuillets ép.ais, 
comme pour d’autres préparations, je la 
choisis plutüt minee, dans une morue pe­
sant, entiére, environ í kilo. Car, en rai­

son de la sauce épaisse dans laquelle elle 
gratine, elle doit étre tres moelleuse par 
elle-méme.

II faut, pour la dessaler, la faire tremper 
dans une grande terrine d’eau fraíche pen­
dant il6 á 48 heures ; c’est trés suffisant. 
Si on la fait tremper trop longtemps, elle 
perd son gout et devient filandreuse. J ’ai 
soin de changer complétement l’eau matin 
et soir. Kn outre, je place dans la terrine 
une grille, ou á défaut, un objet quelcon­
que sur lequel je pose la morue qui se 
trouve ainsi entre deux eaux. Sans cette 
précaution, le sel de la morue tombant au 
fond du vase, celle-ci se trouve bientót 
dans de l’eau saturée de sel, et elle ne se 
dessale plus.

D'autre part, c’est uu tort de faire trem­
per la morue dans l’eau chaude, dans l’cs- 
poir de gagner du temps : on ne des.sale 
ainsi que la .surface ct l'on durcit la monie. 
Le seul moyen de la dessaler plus vite est 
de !a mettre dans de l’eau courante; en 
laissant couler un robinet dans la terrine 
oú se trouve la morue, on peut la dessaler 
en 24 heures.

Quand la morue a ainsi trempé, elle est 
loin d’étre propre ; il faut la passer á plu­
sieurs eaux et la ratisser pour eniever Ies 
ecailles. Je laisse la peau, certaines per­
sonnes trouvent que « c’est ce qu’il y a de 
meilleur ».

P ou r poclter

La morue ainsi préparée, je la mets dans 
une casserole d’eau froide, de fagon qu’elle 
baigae bien, environ 2 litros pour nos 
quantités. J ’ajoute 1 cuillerée de sel, et 1
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cuillerée á café de jus de citrón; le vinai­
gre resserre trop la morue et la rend réche, 
et le citrón la blanchit mieux. On peut 
encore, pour favoriser le blanchiment, 
ajouter 3 ou 4 cuillerées de lait.

Je chauffe trés lentement. La morue ne 
doit p a s  bouillir. Si on chauffe trop vite 
ou si on laisse bouillir, elle durcit et se 
raccornit. De temps á autre, avaut Tébulli­
tion, je remue la morue pour que Teau 
chaude Tenveloppe bien partout.

Dés que Teau commence á frémir, je 
couvre la casserole et je la retire sur le 
coiu du fourneau, de maniére á conserver 
Teau aussi chaude que possible, mais sans 
bouillir. Je laisse ainsi la morue pendant 
20 ou 2b minutes, c’est ce que Ton appelle 
« pocher ». Au bout de ce temps, la morue 
est cuite •, je puis la laisser attendre dans 
son eau, mais en tenant cette eau seule­
ment tiéde.

lia  purée de pommes de terre

Je choisis de préférence la grosse pomme 
de terre de Hollande, la peau fiue, á pulpe 
jaune, qui fournit une purée cotonneuse, 
plus moelleuse que Ies autres variétés, et 
plus facile á digérer parce qu’elle contient 
moins de fécule. A défaut, je prends la 
Chardonne, grosse pomme de terre ronde, 
á peau rugueuse, ayant beaucoup d’ceils.

Je les mets entiéres dans la casserole, 
aprés les avoir épluchées. II est préférable 
de ne pas les couper, car, dans les endroits 
oüle couteau a passé, les pommes de terre 
cuisent moins facilement et ahsorbent plus 
d’eau. Je couvre juste d’eau et j’ajoute 15 
grammes de sel pour notre quantité de 
pommes de terre.

Je couvre la casserole et je fais cuire á 
bon feu pendant 20 á 30 minutes, suivant 
Tespéce et la grosseur des pommes de terre.

Les pommes de terre ótant cuites, j’ó- 
goutte complétement la casserole, et je laisse

encore un instant sur le coin du feu pour 
faire évaporer toute humidité. J ’obtiens 
ainsi une purée séche et légére, qui boira 
Toeuf comme une éponge.

F ou r passer

Je sors les pommes de terre de la casse­
role une á une, afin d’éviter qu’elles refroi- 
dissent, et je les écrase une á une sur le 
tamis métallique place directement au- 
dessus d’un torchon. Cela vaut beaucoup 
mieux que de les passer directement au- 
dessus d’une terrine, parce que, de cette 
fagon, les flocons de pommes de terre s’é- 
parpillent á Taise, et Texcédent d’bumidité 
achéve de s’évaporer. L’important est do 
passer vite, sans que la pomme de terre 
refroidisse, et sans rien laisser sur le tamis 
avant d’ajouter une nouvelle pomme de 
torre.

A défaut de tamis métallique, une pas­
soire á trous tres fins peut — á la rigueur — 
servir; mais il faut éviter Tusage de Tap­
pareil dit presse-purée, dont les trous sont 
trop gros.

Quaud la purée est passée, j ’ajoute uu 
peu de sel, un soupgon de poivre et de 
muscade, et une quantité de sucre á peu 
prés double de la quantité de sel, pour en­
lever Tácreté que les pommes de terre ont 
pris en cuisaut.

Pour 11er

La purée étant passée, je la mets dans 
une terrine pouvant contenir environ le 
double de son volume, afin de pouvoir la 
travailler á Taise.

J ’ajoute 50 grammes de beurre de pré­
férence non fondu, car le mélange s’opore 
mieux. Mais il faut qu'il soit trés ramolli, 
sinon il ne se mélange pas. Je Tajoute en 
petits morceaux gros comme des noix, et 
je travaille viguureusement en tournant et 
en mélant avec la spatule ou la cuiller de 
bois. 11 faut travailler vivement pendant
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5 ou 6 minutes : de cela dépend, en grande 
partie, la légéreté de la purée.

Quand le beurre est amalgamé, j ’ajoute 
un ffiuf entier et un jaune et je méle bien.

Si j ’ai de bonne créme épaisse, j ’cn 
ajoute une ou deux cuillerées.

Cette quantité d’muf est suffisante ; si la 
bordure de pommes de terre est trop grasse, 
elle peut éclater á la cuisson et laisser fil­
trer la sauce. D’autre part, la purée, tout 
en étant ferme, doit avoir une consistance 
permettant de la dresser avec une poche á 
douille; c’est facile á  apprécier avec un peu 
d’expérience. Quand la purée est trop 
ferme, on l’éclaircit avec un peu de lait, 
mais il faut y aller avec beaucoup de pré­
cautions.

Je la tiens au cliaud jusqu’á Tachéve- 
ment de la sauee que je puis mettre sur le 
feu pendant que je triture la purée.

lia  sanee béchamel

Dans une petite casserole je fais fondre 
30 grammes de beurre. J ’ajoute uno cuil­
lerée comble de farine et je méle vigou- 
reusement hors du feu de maniére á obtenir 
une bouillie bien lisse. Je mouille alors 
avec 1/4 de litre de lait, cbaud ou froid peu 
importe. J ’assaisonne légérement de sol, 
poivre et d’épices ou de muscade, et je fais 
chauffer doucement jusqu’á ébullition, sans 
remuer du tou‘. Si l’on remue une seule 
fois avant que la sauee bouille, il faut alors 
rerauer tout lo temps pour éviter les gru­
meaux.

Dés que la sauce bout, je la bats un ins­
tant avec le fouet, puis j ’ajoute le fromage 
rápé (sauf une cuillerée que je reserve pour 
la fin) et 40 grammes de beurre divisé en 
trois ou quatre morceaux. Je méle douce­
ment sur le feu et, dés que le beurre est 
incorporé et que le fromage est bien mé­
langé, je retire du feu.

F o a r  dresser

Je prends un plat creux pouvant aller 
au four etparaítre sur la table. Nos pro­
portions conviennent pour un plat d’envi­
ron 34 centimétres de diamétre. Je beurre 
ce plat avec du beurre non fondu.

II s’agit de former tout autour du plat 
une couronne de purée en laissant au cen­
tre un puits oü je mettrai la morue et la 
sauce. Je puis faire cela simplement avec 
une cuiller. Mais j ’opére plus vite et plus 
réguliérement en employant une poche á 
douille á l’aide de laquelle je fais sortir la 
putée en un long boudin que j ’applique 
sur le pourtour du plat. Je puis aussi, tres 
facilement, dessiner la surface de la purée 
en coquilles ou en festons.

Maintenant, sur le fond du puits ainsi 
formé, j ’étends une couche de sauce ; sur 
la sauce je mets une couche de morue dé- 
chiquetée en morceaux point trop petits; 
puis une nouvelle couche de sauce, une 
seconde couche de morue et une derniére 
couche de sauce, de fagon que la partie 
céntrale s’éléve légérement en déme au- 
dessus de la bordure de purée. Je sau- 
poudre la surface de la sauce dün peu de 
fromage mis de coté.

Je dore la surface de la purée avec un 
pinceau trempé dans le lait, et je mets au 
four.

F ou r gratiner

II faut un four trés cbaud de dessus; 
tout est cuit, et il s'agit seulement de dorer 
la surface. ¡Si le plat reste trop longtemps 
au four, le fromage fond et la sauce n’est 
pas filante. Cinq ou six minutes doivent 
suffire.

En retirant du four, je passe un petit 
morceau de beurre sur la sauce gratinée, 
pour la glacer, et je sers immédiate­
ment.

M a z a b i k .
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I •t

Croüte aux (Eufs
I loci est une fagon trés bonne et 

origínale de servir les muís á la 
béchamel. Rien de plus simple :'i 

exécuter que cette recette, car n’importe 
quel boulanger, méme dans nne campagne 
arriérée, se charge de vous faire un pain 
de ce genre. II faut de bou beurre frais 
pour le pain comme pour la sauce, et Tex- 
cellence du lait ajoutera naturellement á 
Tensemble.

Pour servir cette croúte, le mieux est de 
partager d’abord le couvercle en morceaux 
qu’on sert aux convives en mcme temps 
qu’ils prennent des mufs avec une cuiller. 
Ensuite on partage la croúte du fond sur 
laquelle repose encore une couche suffi­
sante d’uíufs.

Proportions

Pour 4 á ü personnes :
Un pain rond bombé, pesant environ 

370 gr.;
7’) gr. de beurre;
4 «eufs durs.

P O U R  L A  S A U C E '

JO gr. de farine ;
30 — de beurre;

5 — de sel;
2 décil. 1/2 de bon la it;
Pincée de poivre, muscade.
Temps nécessaire : }¡2  heure.

R É S U M É

C r e u s e r  l e  p a in  e n  é c u e l le  e t  r é s e r v e r  le  c o u v c r d e .  

E n d u i r e  d e  b e u r r e ,  f a i r e  d o u c e m e n t  g r i l l e r .  G a rn i r  

r i n t é r i c u r  a v e c  c e u fs  d u r s  c o u p é s  d a n s  s a u c e  b é ­

c h a m e l .

S a u íe : C u ir e ,  s a n s  c o lo r e r .  la  f a r in e  c t  l e  t i e r s  d u  

b e u r r e .  M o u i l l e r  a v e c  l e  l a i t  ; a s s a i s o n n e r .  A jo u te r  le  

r e s t e  d u  b e u r r e  h o r s  d u  f e u .

Le pain

Procurez-vous un pain rond, en forme 
de boule, par conséquent plein de mié á 
Tintéríeur; ce n’est done pas la forme de 
galette píate qui convient. A Paris, les 
bonnes boulangeries méme n’ont pas tou­
jours de ces pains tout préts; on les fait 
plutót sur commande, pour des clients qui 
rechercbont avant tout de la mié. La 
croúte en est trés minee, tres légére, pres- 
qu’uno pellicule. C’est, naturellement, avec 
de la farine de gruau qu’on fait ce genre 
de pain, tout comme le paiu de luxebabi- 
tuel, de forme longue.

Avec un couteau pointu, cernez le tour 
du pain, juste á ini-bauteur, de fagon que 
le couvercle soit presque aussi large que la 
partie qui formera écuelle. Si on laisse trop 
de hauteur á cette écuelle, les bords, en se 
rétrécissant vers lo baut, empécbent Tin- 
térieur de bien griller. II faut done cou­
per le pain, en somme, á Tendroit le plus 
saillant du rentíement, de fagon á obtenir 
deux nioitiés presque égales. Pour opérer 
avec égalité, il no faiit pas trancher en une 
fois, mais, comme nous disons plus baut, 
cerner le pain en introduisant á mesúrela 
j)OÍnte du couteau tout autour.

Détachez eusuite les deux moitiés, en 
enlevant la mié. Avec une lame de cou­
teau chauffée, afiu de mieux pénétrer la 
míe fraiebe, creusez l’intérieur du pain de
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fagon á laisser partout une couche de míe 
d’un centimétre et deini environ. Opérez 
avec précaution, car cette mié toute fraiche 
s’eniéve coniiue une feuille d’ouate, et il 
ne faut pas trop dcganur la croüte, parce 
qu’il n’en resterait plus assez une fois 
qu’elle aurait séché au feu.

Faites de méme pour la partie du cou- 
vercle. Le pain est prét a étre beurré et 
peut attendre ainsi un certain temps á 
l’avance.

P ou r beurrer

Mettez tout le beurre indiqué dans une 
toute petite casserole, soit 75 gr. Posez 
sur un feu doux, laissez chauffer jusqu’á 
ce que l’écume soit montée et s’amasse assez 
compacte pour étre enlevée avec une cuiller 
de métal. Le heurre ne doit pas colorer du 
tout, mais il faut qu’il chauffe assez puur 
donner un ou deux petits bouilions; il doit 
étre alors comme une huile limpidc. C'est 
tout simplement ce qu’on appelle le « cla- 
ritier ». (Jette écume, si on la laissait, don­
nerait un goút de grailhin á la croüte, car, 
pour ne pas la voir, si on avait employé le 
beurre tel quel, sés principes n’en existe- 
raient pas moins.

(^uand le beurre est ainsi bien iiettoyé, 
arrosez-en tout rintérieur des croütes avec 
une petite cuiller qui permet de mieux ré­
partir le beurre. Ayez soin de, surtout, 
bien arroser les bords, car, en découlant, le 
beurre tombe toujours pour garnir sufti- 
sammoiit lo fond; en disaut les bords, je 
veux expliquer qu’il faut bien beurrer non 
seulement le tour interieur de la croüte, 
mais aussi bien la partie de Tépaisseur, lá oü 
lo pain a été coupé. Promenez bien la cuil­
ler (*nsuite, en appuyant légerement avec 
le dos pour que tout soit imbibé de fagon 
égale; tout ceci a surtout de Timportance 
pour la croúte du fond qui absorbe les deux 
tiers du beurre.

F ou r ^ i l l e r

Ayez un feu de grillado á braises bien 
allumées, bien rouges, mais sans flammes, 
bien entendu, ainsi qu’il convient pour une 
bonne grillade.

Posez les croütes sur un gril, Textérieur 
de la croüte tourné dessus. Ce gril doit étre 
en fil de fer étamé trés minee, pi>ur ne pas 
intercepter la chaleur du foyer. Mettez 
alors les croütes á griller. II faut une 
dizaine de minutes environ pour que le 
fond intérieur soit bien doré, et que Tin­
térieur des bords ait pris consistance cro- 
quaato, car il est difficile qu’il colore, nc 
recevant pas l’action direete du feu. Seule­
ment il arrive ceci : c’est que le bord des 
croütes, á Tendroit oii on a partage le 
pain, brunit bien plus vite que le resto, 
étant plus rapproché du feu que le reste, 
puisque il pose directement sur le gril. 
Mais cela, c’est inévitable, et on le gratte 
avee un couteau quand tout le reste est á 
point. Pour le grattage, il faut avoir soin 
de poser la croüte sur le cóté, afin qu’en 
grattant avec le couteau, les miettes brülées 
ne tombent pas á Tintérieur de la croüte 
d’oü on n’arriverait pas á Ies enlever fa­
cilement. Opérez avec précaution, car la 
croüte ainsi séchée se casse trés facilement. 
Tenez ensuite Ies croütes au chaud dans le 
four doux, jusqn’au moment d’y verser, 
juste au moment de servir, les ceufs que 
vous aurez préparés de la maniere sui­
vante.

lies ceufs

Ayez de Teau bouillante sur le feu ; 
plongez-y les ceufs, de fagon qu’ils baignent 
bien; faites reprendre l’ébullition, et lais­
sez bouillir, avec la casserole eouverte, 
pendant 10 minutes pour des mufs de gros- 
seur moyenne.

Retirez les ceufs pour les plonger immé­
diatement dans Teau froide oü vous, les
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laissez refroidir un quart d’heure. Pendant 
ce temps vous préparez la sauce.

Xia sauce

Dans une casserole de la contenance 
d'un demi-litre, mettez la farine et un 
tiers du beurre, soit 10 grammes. Mélan­
gez sur feu doux, en remuant avec la cuil­
ler de bois, pendant 3 ou 4 minutes, pour 
que la farine cuise réellement, mais sans 
colorer aucunement.

Versez alors un demi-décilitre de lait 
cbaud.-Tenez la queue de la casserole de la 
main gauche, tandis que de la main droite 
vous travaillez le mélange avec la cuiller 
de bois vigoureusement et dans tous les 
sens, jusqu’á consistance de páte lisse. 
Continuez á verser le lait par demi-décilitre 
en opérant de méme á chaqué fois. Salez, 
poivrez, mettez la muscade. Ramenez la 
sauce sur un feu plus actif, et ne cessez de 
tourner jusqu’á ce qu’elle ait bouilli une 
minute, en appuyant surtout sur le fond de 
la casserole avec la cuiller, pour qu'elle 
n'attache pas; ce qui se produit plus faci­
lement avec de si petites quantités.

Si les ceufs sont servis tout de suite, 
coupez-les en tranches et mcttez-Ies dans 
la sauce oii vous Ies laissez réchauffer sur 
un feu extrémement doux, ce qu’on appelle 
des cendres chaudes.

P ou r servir

Cassez le beurre restant en tout petits 
morceaux que vous mettez dans la casse­
role, et agitez doucement pour fondre et 
mélanger, sans qu’il se produise de trainée 
buileuse.

Versez Ies esufs daus la croüte tenue bien 
chaude, couvrez avec le couvercle, et po­
sez dans le plat du service. Servez immc- 
diatement.

L a  v i e i l l e  C a t h e b i h b .

¿ 9 ^

^  C D G i i i t r s  1 ^

ffiUFS S U S  L E  PLAT 
M ORUE AU GRATIN 

SALADE DK LENTILLES 
POMMES AU BEURRE 

-K-
FOTAGE CBÉMB DE CHICORÉE 

BARBUE SAUCE CREVETTES 
CANARDS SAUVAGES ROTIS 

MOUSSE DE CHOÜX-FLEÜRS 
FUDDINO A  LA MARÉCHALE

M OULES A LA M ARINIÉRE 
CROUTE AUX (EUFS 
SALADE HONGROISE 

POMMES A LA BRUXHLLOISK

POTAGE AUX HERBES 
GNOCCHI GRATINÉS 

CARPE A L ’ALSACIENNE 
HARICOTS V ERTS A L ’ANGLAISE 
CATBAU DE R IZ AU CARAMEL

CEUFa EN COCOTE 
FILETS MIGNONS DE M OUTON SAUCE P07VRADE 

PO U LE AU PO T FARCIE FROID E 
POM M ES DE TERRE CRAND’ MÉRE 

COMPOTE DE POIRES

POTACE CRÉM E FLO REN TIN E 
CANAPÉS DE K ILK IS 

F IL E T  D E BCEUF JA RD IN IÉRE 
SALMIS D E BÉCASSES 

P O U L A R D E  T R Ü P P É B  
ASPERGES SAUCE M OUSSELINE 

BOMBE GLACÉE

O U F S  AU JAMBON 
BLAHQUKTTE D E VHAU 

ROSBIF FROID —  SALADE 
CREPES ET CO NFITURES 

i*
CONSOMMÉ AUX PKRLHS DU JAPON 

PETITS SOUFFLÉS A ü  FROMAGE 
JAMBON AÜX ÉPINARDS NOUVEAUX 

RIS DE VEAU A LA MARÉCHALE 
PINTADES FARCIES 

P A R FA IT  D E FO IE GRAS 
b a l a d e  d e  ROMAINB 

PUDDING DIPLOM ATE

IÍS L IE B Ili
est INDISPENSABLE

tíuns
TOUn G D m  CUISINEI
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GK O CCH IJIR ATINÉS
i;8 recettes de güocohi sont tou­
jours trés demandces, surtout 
dans la saison oú les légumes 

frais font défaut. Bien que nous en ayions 
déjá donné dans de precedentes années, 
on nous en rédame toujours. Celle-ci, qui 
est fort simple, trouvera bien sa place pour 
les jours maigres ; comme elle ne comporte 
pas de sauce béchamel, elle peut figurer 
dans un menú á cóté d’un mets á sauce 
blanche. (Prononcer nioki.)

Proportions  
Pour (i ou 8 personnes ;
150 gr. farine;
126 — beurre;
159 — gruyére, rápe ;
60 — pannesau, rapé;
5 — ceufs moyens;
’) — sel;
2 dú(‘il. 1,2 la it;
Poivre, muscade. 
Temps nécessaire t  h. 1¡4.

RESUME
F a ir e  b o u i l l i r  le  l a i t  a v e c  lOO g r .  b e u r r e ,  s e l .  Y 

j e t e r  la  f a r in e .  M é la n g e r  e n  p á t e  f e r m e  s u r  le  f e u .

A jo u te r  h o r s  d u  f e u ,  l e s  c e u fs ,  l e  G r u y e r e  e t  le  

P a r m c $ . in ,  e n  r é s e r v a n t  t r o i s  c u i l l e r é e s  d e  f r o m a g e  

p o u r  le  g r a t i n .  F o r m e r  u n  b o u d i n  a v e c  t a  p á t e ,  la  

d é t a i l l e r  e n  m o r c e a u x .

F a i r e  p o c h e r  i  l ’e a u  b o u i l l a n t e .  E g o u t t e r ,  d ie s s e r  

d a n s  u n  p ia l  k  g r a t í n  ;  s a u p o u d r e r  d e  f r o m a g e ,  a r ro -  

s c r  d e  b e u r r e .  G r a t i n e r  2 0  m i n u t e s  k f o u r  m o y e n .  

l i a  p&te
Preñez une petite casserole en cuivre éta­

mé, de la contenance d’un demi-litre. Met­

tez-y le lait avec 100 gr. du beurre cassé en 
petits morceaux pour qu’il fonde plus vite, 
et le sel. Comme il est nécessaire que le 
beurre soit foudu entiérement au moment 
oú le lait viendra á bouillir, parce que, sans 
cela., le mélange avec la farine ne pourrait 
s’opérer, il faut, si le beurre est tres dur, 
laisser la casserole dans un endroit cbaud, 
prés du feu, avant de la poser directement 
sur le feu. Cela donne au beurre le temps 
de se ramollir. Ayez toute prcte, á cótc do 
vous, la farine, préalablement lamhér., 
parce que le passage á travers le tamis mé­
tallique ou la passoire moyenne lui donne 
une légé'reté parfaite.

Posez lo Iait sur un bon feu, remuez 
doucement pour mélanger le beurre, puis 
laissez chauffer. Dos que le lait monte en 
bouillonnant, retirez la casserole du feu, 
et, bien vite, avant qu’il soit retombé, 
jetez-y la farine tout entiére d’un seul 
coup. Avec la cuiller de bois, mélangez 
vivement, toujours hors du feu. Au début, 
la farine forme des caillots, mais il ne faut 
pas s’en inquiéter, car ils disparaissent tout 
naturellement á mesure que l’on travaille 
avec la cuiller; c’est 1’affaire d'une á doux 
minutes au plus.

Remettez alors la casserole sur le feu, 
feu soutenu toujours, et nc cessez pas de 
triturer la páte avec la cuiller pendant 2 á 
3 minutes, jusqu’á ce que vous voyiez le 
fond de la casserole devenir sableux, mais 
sans colorer. C’est ce qu’on appelle « des- 
sécber » la páte; c’est-á-dire laisser éva­
porer une certaine part de son humidité, 
afin qu’elle soit par la suite plus légére. 
Elle doit alors ne plus attacher á la cuiller 
etse ramasser parfaitement en boule dans 
la casserole.

A ce point, retirez du feu ct jctcz la 
p.átc dans une terrine de fa'íence aSsez 
grande pour pouvoir bien travailler et 
battre les ceufs avec la páte.
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Cassez d’abord un osuf entier, jaune et 
blanc. Mélangez bien, toujours avec la 
cuiller, en battant et en soulevant la páte, 
plutót qu’en tournant. On pose, pour cela, 
la terrino un peu inclinée de cóté sur la 
table, pour mieux atteindre ainsi le fond. 
(¿iiand r®uf est bien mélangé á la páte, 
ajoutez-en un second et ainsi de suite, en 
opérant au fur á mesure de la méme fagon, 
de maniere á n’ajouter un «uf nouveau 
que quand le précédent est parfaitement 
incorporé.

Ajoutez ensuite une partie desfromages: 
12Ügr. de gruyere, ñOgr. de parmesan; 
poivre et muscade, soit une forte pincée de 
chacun. Battez encore pour bien mélanger, 
toujours en soulevant la páte, ce quí, en 
lui faisant absorber de l’air, la rend plus
légére.

P ou r m ouler

Farinez la table ou la planche, en la sau­
poudrant de farine légérement.

Preñez gros comme un muf de la páte, 
avec une cuiller. Posez sur la table et rou­
lez-la légérement avec la paume de la main 
pour la ramasser en gros boucbon. Puis, 
toujours avec la paume de la main, roulez 
ee bouchon de fagon á l’allonger et á 
Tamincir á la grosseur du doigt, comme 
de la saucisso bien égale. Cela se fait tres 
vite et trés bien, Observez que la paume 
de la main doit seule agir, et non pas les 
doigts, quí laisseraíent des marques de 
séparation. Avec un couteau partagez cette 
longue saucisse en petits morceaux de 2 á 
3 centimétres de long. Tout ceci se fait 
également avec facilité eí promptitude. A 
mesure qu’on coupe, on détache le mor­
ceau avec le couteau, de fagon á le faire 
sauter un peu sur lo cóté pour qu’il ne se 
colle pas au reste.

Rassemblez ensuite tous les morceaux 
sur un grand plat légérement graissé, ou

encore mieux dans un grand eouvercle plat 
de casserole, d’oü plus facilement vous les 
ferez glisser tout á Theure dans Teau bouil­
lante. Ne les entassez pas Ies uns sur les 
autres.

Comme, pour ces quantités, la totalité 
des gnocci ne tiendrait pas dans une seule 
casserole, vous pouvez ne prép.arer que la 
moitié de votre páte, et, tandis que les 
gnocci pocheront, vous préparerez le 
reste.

P o u r  poclier

Ayez une grande casserole sauteuse, 
c’eet-á-dire trés large de fond, car c’est ici 
de la superficie et non pas de la profondeur 
qu’il faut. Le métal est indiffcrent dans le 
cas présent.

Remplissez-la aux deux tiers d’eau 
bouillante, soit environ 2 litros 1 '2 , sales 
avec 10 gr. de sel par litre. Posez sur le 
feu et tenez en pleine ébullition.

Faites-y glisser les gnocchi que vous 
avez déjá prepares sur le plat ou dans un 
eouvercle. II faut qu 'ils soient hien h  l ’aise 
d  tns l'eau, les uns h  coté des autres, et pas 
troq> serrés, car ils doivent gonfler sensi­
blement, et, s’ils étaient entassés, ce gon- 
flement ne pourrait se produire. C’est d’une 
importance fondamentale.

Couvrez la casserole, faites reprendre 
Tébuilition sans tarder, et, dés que Teau 
a recommencé á bouillir, retirez la cas­
serole sur un feu excessivement doux, 
oü le liquide ne fásse que frémir, c’est- 
á-dire remuer légérement sans bouil­
lir. Laissez-les ainsi 10 á 12 minutes. C’est 
le temps nécessaire pour qu’ils aient bien 
raffermi et gonflé en méme temps.

Egouttez-Ies en les prenant avec une 
écumoire, pour les poser, toujours les uns 
á cóté des autres,sur un large tamis. Tenez- 
le tout prés du fourneau pour ne pas laisser 
trop refroidir ni saisir par Tair froid.
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Pendant qne les gnocci pochaient, vous 
avez preparé le reste de la páte, et vous 
mettez cette seconde partie á pocher dans 
la méme eau que vous faites bouiliir de 
nouveau, en opérant de méme.

P o u r  gratiner  

Dés que lesseconds gnocchi ont poché et 
égoutté convenablement, 4 ou 5 minutes 
suffisent pour I’égouttage, il faut les faire 
gratiner. En les laissant trop refroidir, ils 
perdent do leur légéreté.

Preñez un plat á gratín, de préférence á 
nne calase á soufflé toujours un peu trop 
profonde, et dans laquelle il faut trop en- 
terrer les gnocchi. Beurrez-en le fond, et 
disposez dessus une conche de gnocchi. 
Saupoudrez-la tres légérement de fromage; 
puis mettez une seconde couche de guoecbi 
que vous saupoudrez parcillement, et ter­
minez par une couche plus ahondante de 
fromage, sur laquelle vous semez 25 gr. 
restant du beurre, en petits morceaux gros 
comme des noisettes.

Mettez le plat au four moyen; il ne 
faut pas un four trop chaud, parce que les 
gnocciii gratiaeraient avant d’avoir gonfié. 
Et ils doivent encore gonfler a la chaleur 
du four; mieux vaut un four un peu moins 
cliaud, dans lequel on les laisse un peu 
plus longtemps, qu’un four trop chaud, au 
début surtout. Un surplus de chaleur á la 
fin est sans inconvénient, mais c’est au dé­
but qu’il faut*réviter. Comptez sur une 
vingtaine de minutes au four, au bout des- 
quelles les gnocchi ont dú monter á la fagon 
d’un soufflé, et prendre une helle teinte 
dorée. IServez-les aussitót, car, ce point 
atteint, ils rotombeat et perdent leur lé- 
géretc.

L a  v i e i l l e  C a t h e e i n e .

BOUTEILLES-BOUCHONS

ÉD A R D
A B T I U L E S  D E  C A V E
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L E  S T Y L E  M O D E R N E

II a  q u e lq u e  te m p s  j ’a v a is  b e so in , d a n s  u n e  
g a m m e  d e  n u a n c e s  fo rt r e s t r e in te ,  d ’u n  b o u t  
d ’é to ffe  q u i  n e  f ú t  p a s  d e  s ty le .

A p rés a v o ir  v a in e m e n t ch erc h é  d a n s  le s  
c in q  o u  six  m a iso n s  o ú  j ’a v a is  c h an c e  d e l e  
tro u v e r ,  j e  m e  h a sa rd a i , p a r  a c q u it  d e  co n s- 
c ien ce , ch ez  u n  d e  n o s  p lu s  g ra n d s  fa b ric a n ts  
d ’étoffes d e  s ty le -  II m e  reg o it d e  fagon ch ar-  
m a n te ,  p a ra i t  c o n v a in c u  q u ’il a  m o n  affa ire  en  
d e h o rs  d u  L o u is  X V  e t d u  L o u is  X V I, e t  m e  
m o n tre  d u  s ty le  o r ie n ta l .

—  C ’e s t  to u t  ce  q u e  v o u s  a v ez  co m m e  fa n ­
ta is ie  ?

—  O u i, m o n s ie u r .
—  R ien , e n  m o d e rn e , p lu s  o u  m o in s  m it ig é  ?
—  M o n s ie u r .. .  il n ’e s t  p a s  e n co re  e n tré  d e  

s ty le  m o d e rn e  ic i, e t  J ’e sp é re  b ie n , p o u r  l ’h o n -  
n e u r  d e  la  m a iso n , q u 'i l  n 'e n  e n tre ra  ja m a is .

S i v o u s  a v iez  v u  le  m é p r is  R ég en ce  av ec  
le q u e l o n  m e  re c o n d u is i t  I

U n e  h e u re  a p ré s  J ’e n tre  ch ez  u n  m a rc h a n d  
d e  p a ra p lu ie s  p o u r  a c h e te r  u n e  c ra v a te  b la n ­
ch e . (T o u t  le  m o n d e  s a i t  q u 'a u J o u rJ ’h u i ,  á 
P a ris , o n  n e  t ro u v e  d e s  c ra v a te s  ch ic  q u e  chez 
le s  c h e m is ie rs  q u i v e n d e n t  d e s  p a ra p lu ie s ) , }e 
so llic ite  u n e  fo rm e  d e  nceud d o n t  l ’ép a n o u is -  
se m e n t d is c re t  m e  p a ra is s a i t  m ie u x  c o n v e n ir  
a m o n  g e n re  d e  col.

—  C e la  n e  se  f a it  p lu s ,  m o n s ie u r .
—  M ais, c e la  se  fa isa it il y  a  t ro is  m o is .
—  M o n s ie u r, la  c r a v a te  s u i t  la  lo i d u  

p ro g ré s .
P a r t is a n s  e t  a d v e rsa ire s  d u  s ty le  m o d e rn e  

s o n t  a u ss i ex c lu sifs  d a n s  le u r s  ¡dees q u e  ccs 
d e u x  p a r tr io t iq u e s  re p ré s e n ta n ts  d u  c o m m erce  
p a r is ié n . E ssa y o n s , e n  te n a n t  c o m p te  d e s  c r i­
t iq u e s  d e s  u n s  e t  d e s  a u tre s .  d ’e n v is a g e r  la  
q u e s t io n  s a n s  p a r t í  p r is .  E t p o u r  c o m m e n ce r, 
si v o u s  le  v o u lez  b ie n ,  a u  l ie u  d e  modern 
s íF /tf (p ro n o n ce zs f íj-e /)  d is o n s  to u t  s im p le m e n t
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s ty le  m o d e r n e ; n o u s  n ’e n  p a ra i tro n s  p a s  m o in s  
d is t in g u é s .

*» •
L es  p e rs o n n e s  q u i d o n n é re n t  la  p re m ié re  

im p u ls ió n  á  c e t te  re ch e rch e  a u jo u rd ’h u i a ssez  
a c c e n tu é e  d ’u n e  fo rm u le  n o u v e lle  d ’am eu b le -  
m e n t .  s e m b le n t  a v o ir  é té  in sp iré e s  d ’a b o rd  p a r  
d e s  p ré o c c u p a tio n s  d é m o c ra tiq u es .

D es a m a te u rs  raffinés, e n  té te  d e sq u e ls  il 
c o n v ie n t  d e  c ite r  M . B erg er, p ré s id e n t  de 
l ’U n io n  c é n tra le  d e s  a r ts  d é co ra tifs , M. San- 
d ie r , d ire c te u r  d e  la  m a n u fa c tu re  d e  S éy res, 
so u ffra ie n t d e  v o ir  le  m e u b le  d e  s ty le  p a s tic h e  
en  d e s  re p ro d u c tio n s  g ro ss ic re s , e sse n tie lle -  
m e n t  p ro p re s  á  p e r v e r t ir  le  g o ú t  d u  b o u rg e o is . 
D ’a u tr e  p a r t ,  c o n n a is s a n t  le  p r ix  d e  re v ie n t  
d u  m e u b le  L o u is  X V  o u  L o u is  X V I le  p lu s  
s im p le , m a is  b ien  fa it, ils r é v a ie n t  d e  fa u te u ils  
e t d ’a rm o ire s  d 'o ü  s e ra i t  b a n n ie  to u te  sc u lp - 
tu re .  o ü  la  m o u lu re  n e  se ra it  e m p lo y é e  q u 'á  la  
d e rn ié re  e x tré m ité ,  e t  d o n t  to u t  le  ch ic  ré s id e - 
ra it  d a n s  l a  s im p lic ité  d e  l ig n e s  c o m b in é e s d e  
m a n ié re  á  ré d u ire  a u ta n t  q u e  p o ss ib le  c e r ta in s  
p rix  d e  fag o n ; e n  u n  m o t. ces m e s s ie u rs  v o u -  
la ie n t  d e s  m e u b le s  e n  m e n u is e r le ,  s a n s  le  
m o in d re  t r a v a il  d ’éb é n is te r ie . (L a  m e n u ise r ie  
e t  l ’éb é n is te r ie  s o n t  d e u x  c h o ses  fo rt d is t in c te s .  
c o m m e  la  p e in tu re  á  l 'h u i le  e t  la  p e in tu re  á 
l 'e a u ) .  P o u r  ré p o n d re  á  ce  p ro g ra m m e  sédu i- 
s a n t ,  o n  le u r  l i t  s u r to u t  d e s  m e u b le s  d e  cb ar- 
p e n tie r .

E n  m é m e  te m p s  le  sy m b o lis m e  h a n ta i t  
l ’e sp r i t  d e  la  p lu p a r t  d e s  p io n n ie rs  d e  T a rt fu- 
tu r .

C’e s t  u n  p r in c ip e  g é n é ra l  d ’e s th é t iq u e  que  
la  fo rm e  g é n é ra le  d 'u n  m o n u m e n t,  d ’u n  o b je t 
q u e lc o n q u e , d o i t  in d iq u e r  sa  d e s t in a t io n . La 
f a g a d e d ’u n  o p e ra  d o i t  fa ire  c o m p re n d re  que  
T o n  d a n se  d e rrié re , p a r  c o n sé q u e n t, n e  p o in t 
re s se m h le r  au  p o r ta i l  d 'u n e  c a th é d r a le ;  il 
c o n v ie n t  q u ’u n e  ta b le  p a ra isse  a p te  á su p p o r te r  
q u e lq u e  c h o s e ;  u n  b o n  fa u te u il  d o i t  « n o u s  
te n d re  le s  b ra s  ». C e tte  ré g le , s o u v e n t  m a l 
o b se rv é e , d e v in t  T u n iq u e  p ré o c c u p a tio n  d 'a r -  
t is te s  d e  ta le n t ,  q u i e n  f ire n t d e s  a p p ü c a tio n s  
in a t te n d u e s .  *

A in s i, o n  a  b e au c o u p  p a r lé  d u  C a ste l B éren- 
g e r ,  c e tte  m a iso n  u l tr a  m o d e rn e , c o n s tru ite  á

A u te u il  p a r  M . G u im a rd , e t  c o u ro n n é e  p a r  le  
C o n se il m u n ic ip a l .  L es b o u to n s  d e  p o r te  de  
c e t im m e u b le , o ü  a b o n d e n t  le s  d é ta i ls  am u - 
s a n ts ,  a t t i r e n t  Tceil p a r  le u r  fo rm e  é íra n g e , e t. 
je  m e  h á le  d e  le  d i re ,  n u l le m e n t  d é sa g ré a b le . 
E co u tez -e n  la  g e n é se , ce  se ra  c o m m e  s i  v o u s  
le s  v o y iez , M. G u im a rd  s 'e s t  d i t  q u ’u n  b o u to n  
d e  p o r te  e s t  fa it p o u r  é tre  e m p o ig n é  p a r  q u i- 
c o n q u e  v e u t  o u v r i r  c e tte  p o r te .  II a  d o n e  p ris  
u n  p e u  d e  g la ise , Ta p re ssé e  d a n s  la  m a in ,  e t  
la  fo rm e  a in s i  o b te n u e  fu t  d o n n é e  á  ces b o u ­
to n s  é lo q u c n ts .

D e m ém e , d a n s  u n  in s ta n t  d e  lo is ir ,  M. 
S a u d ie r  s 'e s t  a m u sé  á  c o m p o se r , p o u r  s ’h a r- 
m o n is e r  a v e c  la  d e s t in a t io n  d u  c a b in e t  de  
to ile tte ,  u n  p a p ie r  d e  te n tu r e  d o n t  le  d e s s in  se 
co m p o se  d ’u n  se m is  d ’é p in g le s , fo rt o r ig in a l,  
m a is  p e u  v o lu p tu e u x .

C e s o n t  lá , j e  le  sa is , fa n ta is ie s  d ’h o m m e s  
d e  g o ü t ,  o u tré e s  s a n s  d o u te  av ec  in te n t io n  
p o u r  m ie u x  in d iq u e r  la  v o ie  o ú  ils  v o u d ra ie n t 
v o ir  s ’e s sa y e r  la  je u n e ss e . L eu r e x a g é ra tio n , 
o u , p lu tó t ,  le u r  d é fau t d e  m ise  a u  p o in t  a  rav i 
le s  s n o b s  e t  d é c o n c e rté  le s  g e n s  d e  g o ü t ,  ces 
d e rn ie rs  a y a n t  le  g r a n d  to r t  d e  c o n d a m n e r  
s é v é re m e n t ces  p re m ié re s  te n ta t iv e s  e t  d ’o u ­
b lie r  q u ’u n  s ty le  n e  s ’im p ro v ise  p o in t  en  q u e l­
q u e s  m o is .

f  A  suivre) F e r n a x d  H o n o r k .

C O N S E R V A T I O N  D E S  F O R C E S

La d é p e n se  in c e s s a n te  d e  T én e rg ie  v íta le  
n ’e s t  p a s  s e u le m e n t ré p a ré e  p a r  T a lim e n ta tio n , 
q u i  a g it  á  la  m a n ié re  d u  c h a rb d n  d a n s  la  m a ­
c h in e  ; il e s t  s u r to u t  in d is p e n s a b le  d e  c o n se r­
v e r  la  so u p le sse  e t  T in té g r ité  d e  n o s  o rg a n es , 
d e  le s  e n tr e te n ir  e n  p a rfa it  é ta t ,  d e  m a in te n ir  
le u r  ré s is ta n c e . C 'e s t  ce  ro le  d ’e x c ita te u r  e td e  
p ro te c te u r  q u e  re m p li t  á  m e rv e ille  le  V in 
M a ria n i.L o rsq u e  T u su re  d e  n o s  ro u a g e s  a m o in ­
d r i t  o u  p a ra ly se  le u r  a c t iv ité , le  to n iq u e  M a­
r ia n i  le s  re s ta u re , le s  ré g én é re , e t  to u t  en  
é p a r g n a n t  l e u r  fa tig u e , a u g m e n te  le u r  re sso r t. 
L es effets d y n a m o g é n iq u e s  d u  V in  M arian i 
s o n t  d o n e  p ro g re ss ifs  e t c o n s ta n ts .  D e lá  son  
in flu en ce  á  la  fo is c o n se rv a tr ic e  e t  s t im u la n te ,  
av ec  u n  b én éfice  ch aq u é  jo u r  acc ru  d e  s a n té  e t 
d e  forcé.
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A TRAVERS L ’EXPOSITION

S e ra - t-o n  p ré t  ? C ’e s t  la  q u e s t io n  d u  jo u r ,  e t 
á  la q u e l le  to u te s  c o n v e rsa t io n s  s o n t  ram en ées . 
j e  c ro is  q u ’il  y  a  lá  u n  p e ti t  m a le n te n d u . 
Q u ’o n  s o i t  p ré t  p o u r  le  15 a v r il  —  ce qu i 
s ’a p p e lle  p r é t  —  c e la  p a r a i t  d o u te u x . M ais q u e  
T E x p o s itio n  p u is s e  é tr e  o u v e r te  le  1 5  a v r il ,  
c e la  e s t  n é ce ssa ire , e t  il e s t  c e r ta in  q u 'e l le  le  
se ra .

E lle  p re s e n te ra  e n co re  d ’assez  n o m b re u se s  
la c u n e s , á  ce  m o m e n t .  II e s t  p ro b a b le , p a r  
e x e m p le . q u 'a u  P a la is  d e s  A rm é es  d e  te r re  e t  
d e  m e r ,  o ú  le s  v o ies  d e  m a n u te n tio n  q u i d o i­
v e n t  s e rv ir  á  a m e n e r  s u r  p la c e  le  m a té r ie l  e t  
le s  o b je ts  á  e x p o se r  n ’é ta ie n t  p a s  e n c o re  p o sées  
ces  jo u rs -c i ,  o n  n e  se ra  p a s  p ré t,  A u x  p a la is  d e  
l ’E le c tr ic ité , d e  la  M écan iq u e , d e  la  M éta llu r- 
g ie , ¡1 y  a u r a  b ie n  d e s  « t r o u s  ?  e n co re  ; m a is  
q u ’im p o r te  ? L es  ja rd in s  re c o u v e r ts , Ies s ta tu e s  
e t  le s  ta b le a u x  s e ro n t  e n  p la c e , le s  v i tr in e s  
d 'a r t  d e  l ’E sp la n a d e  s e ro n t  re m p lie s , la  ru é  d es 
N a tio n s  d é v e lo p p e ra  s u r  le s  b e rg e s  d e  la  Se ine  
T a lig n e m e n t so m p tu e u x  et' la  fceriq u e  p o ly -  
c h ro m ie  d e  ses  fagades ; le  T ro ca d é ro  se  p a re ra  
de  T ex o tism e  le  p lu s  s a v o u r e u x : il y  a u ra  de 
la  m u s iq u e  d a n s  to u s  le s  re s ta u ra n ts ,  e t  d es 
r e s ta u ra n ts  a u to u r  d e  to u te s  le s  m u s iq u es .

S i t o u t  c e la  c e la  n e  v a u t  p a s  u n  t ic k e t  de 
q u in z e  s o u s , c ’e s t  q u e  n o u s  so m m es  d e v e n u s  
v ra im e n t b ie n  d if f ic i le s !

L a  S u isse  a  te rm in é  la  c o n s tru c tio n  d e  son  
c h á le t ,  p ré s  d u  T ro c a d é ro . )e s ig n a le  d é s  á 
p ré s e n t  ce  c o in  a u x  p e rso n n e s  q u i o n t  le  g o ú t  
d e s  c u r io s ité s , o u  t o u t  a u  m o in s  d e s  sp éc ia lités  
c u lin a ire s .

L es sp é c ia lité s  f ig u re ro n í  á  la  se c tio n  su isse  
d u  g ro u p e  d e s  a lim e n ts ,  d a n s  l ’a n c ie n n e  ga le - 
r i e d e s  M ach in e . M ais  lá , e lle s  n e  p o u rra ie n t  
é tre  n i v e n d u e s  n i c o n so m m é e s  ; c 'e s t  p o u rq u o i 
M. A d o r, le  d is t in g u é  c o m m issa ire  g é n é ra l de 
S u isse , a  e u  T idée  d e  fa ire  é ta b lir ,  d a n s  son  
p a v il lo n , á  T u sag e  d e s  a m a te u rs , u n  bu ffet de 
■j. d é g u s ta t io n  »  o ú  le u r  s e ro n t  p ré se n té e s  ces

sp é c ia lité s  e n  duplica ta ... im m é d ia te m e n t 
c o n so m m a b le s ,

#
D es fu m e u rs  n o u s  d e m a n d e n t  si la  q u e s t io n  

d e s  b u re a u x  d e  ta b a c  e s t  e n fin  ré so lu e  ?
P a s  e n c o re . L a v e n te  d u  ta b a c  c o n s t itu e  

c h ez  n o u s  u n  p r iv ilé g e  : o r , o n  n e  s a i t  p as 
e n c o ie  á  q u i e t  d a n s  q u e lle s  c o n d it io n s  ce  p r i ­
v i lé g e  —  te m p o ra ire ,  e n  T esp éce  —  p o u r ra  
é tre  acco rd é .

II s e ra i t  p o u r ta n t  te m p s ,  c o m m e  d i t  la  c h a n -  
so n , q u e  c e  p o in t  f ú t  fixé I 

*
U n  d é ta il  q u i m o n tre  á  q u e lle  fo rm id a b le  

a fflu en ce  d e  v is i te u rs  s 'a t te n d e n t  le s  o rg a n is a -  
t e u r s  d e  l ’E x p o s itio n  : le  p e rso n n e l d e s  p o ste s  
e t  té lé g ra p lie s , q u i é ta i t  d ’e n v iro n  so ix a n te -d ix  
«  u n ité s  » e n  1889, a  é té  q u in tu p lé  p o u r  1900 .

A u  l ie u  d ’u n  b u re a u , i l y  e n  a u ra  s e p t .  Le 
b u re a u  c e n tra l  o u v r i ra  le  2 0  m a r s ; le s  s ix  a u ­
t r e s ,  d u  25 m a rs  a u  15 a v r il .

U n  h u itié m e  b u re au  se ra  o u v e r t  á  T an n e x e  
d e  V in c en n e s .

#
L a  p é r io d e  d e s  ¡n a u g u ra t io n s  lo ca le s  e t  des 

b a n q u e ts  e s t  o u v e r te .  C 'e s t  le  Palais du Ccs- 
tum e  q u i a  c o m m e n c é  la  sé rie , la  se m a in e  d e r ­
n ié re . O n  p a r le  m a in te n a n t  d ’u n e  fé te  t r é s  
p ro c h a in e  q u i s e ra i t  o ffe rte  á  la  P re sse . a u  
V ieux P a r i s ; e t  le  5 a v r il ,  n o u s  a u ro n s  T in au - 
g u ra t io n  d u  V illage Suisse.

C o n tre x é v ille , E v ia n , V it te l  e t  V ic h y  v o n t  
fa ire  d e s  a ffa ires d ’o r .  T an  p ro c h a in  ! car to u t  
s e  p a y e . . .  m ém e  les  b a n q u e ts  o ú  T on  n e  p a y e  
p a s ; e t  a p ré s  t a n t  d e  to a s ts ,  le  b e so in  d ’u n  
p e u  d 'e a u  p u ré  se  fe ra  s e n t ir . . .

*
E n  a t te n d a n t ,  n o u s  a l lo n s  v o ir  c o u le r  le  

c h a m p a g n e  á  flo ts , á  la  g a le r ie  des m a c h in e s . 
L es n é g o d a n ts  en  v in s  d e  c h a m p a g n e  o n t  
o rg a n is é  u n e  lu x u e u se  e x p o s itio n  c o lle c tiv e , e t  
o n t  d é c id é  d ’é ta b l ir  f ra te rn e l le m e n t e n tre  e u x  
u n e  so r te  d e  « ro u le m e n t » , g rá c e  a u q u e l  u n e  
n o u v e lle  m arque  se ra  p ré se n té e  c h a q u é  Jo u r  
a u x  c o n so m m a te u rs  e t  c 'e s t  c e tte  m a rq u e  seu le  
q u i s e ra  c o n so m m é e  p e n d a n t  l a  Jo u rn é e . N ous 
d o u to n s  q u ’i l  e n  so i t  o ffe rt d e  p lu s  a v an ta -
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geuses que le C h a m p a g n e  T r ia n o n  du P o t  
a u -F e u .

Ainsi nous sera fournie l'occasion de com- 
paraisons précieuses. C'est ce qüon pourrait 
appeler une legón de choses... á lüsage des 
grandes personnes.

*
A  l'issue du Caréme, il sera intéressant 

d’aller assister á une autre iegon de choses que 
nous offrira l ’exposition de Saint-Pierre et Mi- 
quelon.

Je veux parler du diorama oú nous seront 
racontés par l'image, les travaux de prépara­
tion et de conservation de la morue.

Ce n’est pas tout. Les bons «  terreneuviens» 
auront sur la Seine un trois-máts armé pour la 
peche, et dans la cale duquel un cinématographe 
reproduira les épisodes de la vie de nos pé- 
cheurs de morue, á la mer et dans leurs ports.

11 n'est pas mauvais que les gourmets sa­
chen! le prix de certains bons plats, et de 
quelles miséres parfois leurs jouissanccs sont 
faites! JüAN Lotus

^

P e í a l e  aU
AU

TA P IO C A -B O U ILLO N  B O U D IE R

L ’eau dans laquelle a cuit un chou-fleur 
peut étre utilisée p>our faire un excellent po­
tage. Passez-ia á la passoire fine; faites-la 
bouiliir; jetez-y en pleine ébullition le Tapioca- 
Bouillon nécessaire. Dés que l'ébulUtion a re- 
pris, couvrez et laissez pocher sans bouiliir. 
Ajoutez, avant de servir, un jaune d ’teuf dé­
layé dans deux ou trois cuillerées de créme 
ou a délaut un morceau de beurre qu’il ne 
faut pas laisser non plus bouiliir. Pincée de 
poivre et de muscade. et servez trés chaud.

L e  Tap ioca Bouillon-Boudier se trouve au  
DépSt C entra l: S 4 ,ru ed e  la Verrerie, Paris, et a u x  
dépóts de P aris {voir la liste dans le dernier numéro  
du P o t - a u  F e u ) .  Pour la 1‘rovince, s'adresser au  
Dépét Cenírat.
En petites cartouches de J potage ; L e  paquet

de locartouches...............................Fr. 1 90
En botte de fer blanc de 25 potages   4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 1

Remise de 10 0/0 sur tont achat de 16 tr. aux 
bonnées do Pot-au-Feu.

Avez-vous jamais remarqué comme, dans la 
premiére quinzaine de mars, une ou deux belles 
journées montrent, par les rúes de Paris, de 
femmes en toilette ? C’est méme á ce moment 
qu’on juge le mieux, sous la ciarte du grand 
jour, Ies modes de I'hiver qui f in it ; on décou­
vre des détails inapergus dans l ’encombrement 
etla bate des visites,alors qu'on n’arrivait guére 
dans un salón qu'á l’heure oú il fallait déjá 
l’éclairer. Tandis que les belles Madames ra- 
ménent de Nice des costumes de transition 
presque printaniers, les raisonnables et Ies 
économes se sont décidées á porter, la saison 
s’avangant, ce qui fut leur grande tenue d’hi­
ver : elles «  fmissent »  leur beau chapeau.

Viennent quelques aprés-midi de soleil, et 
les renards, les zibelines, seront trop lourds, 
plus encore que trop chauds. C'est encore ct 
toujours par les tours de cou en mousseline de 
soie qu’on songe á les remplacer, en dehors 
des boas de plumes frisées qui pourétre beaux, 
atteignent des prix devant lesquels beaucoup 
de budgets reculent.

Un de ces tours de cou en mousseline de 
soie, queje viens de voir dans une maison de 
modes, m'a paru particuliérement joli et 
seyant parce qu’il est souple, léger et volumi- 
neux á la fois. j 'a i pu recueillir sur son exécu- 
tion des renseignements techniques dont plus 
d’ une de mes lectrices profitera certaine-
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m e n t.  L es v o ic i te ls  q u ’ils  m ’o n t  é té  liv ré s .
P re n d re  6  m é tre s  d e  m o u sse lin e  d e  so ie  de  

la rg e u r  o rd in a ire . c ’e s t-á -d ire  i m . 20 . II s ’a g it  
d e  fo rm er to u t  d ’a b o rd  u n e  sé rie  d e  co q u es  
d ’u n  v o lu m e  g ra d u é  q u i e n to u re ro n t  le  cou . 
P l ie r  d ’a b o rd  la  m o u sse lin e  e n  d e u x  s u r  sa  
lo n g u e u r  e t  fo rm e r , e n  y  p a s s a n t  u n  fil q u ’o n  
c o u lis s é , u n  p l i  o u  té te  d e  9  c e n tim é tre s  de  
h a u te u r ,  s o i t  18 c e n tim é tre s  d e  Tétoffe a in s i 
p lié e . C e  p l i  o u  t é t e  c o n s t itu e  u n e  fo is q u e  le  
fil e s t  t ir é  e n  c o u lissé , la  c o q u e  q u i se  tro u v e ra  
j u s t e  p a r  d e r r ié re  s u r  la  n u q u e , a u  m il ie u  d u  
b o a . L a isse r  d e  c h a q u é  c ó té  d e  c e  p l i  4  c e n t, 
d 'in te r v a l le  e t  fa ire  e n su ite  2 té te s  s u r  8  c e n t ,  
d e  h a u te u r ,  ce  q u i n o u s  d o n n e  p o u r  T in s ta n t  
u n  to ta l  d e  3 té te s  o n  c o q u e s , c a r  e n  d is a n t  
2 té te s , j e  v e u x  d ir e  q u ’il y  e n  a u ra  u n e  de 
c h a q u é  c ó té  d e  la  p re m ié re , ce lle  q u i m esu re  
9  c e n t. E n su ite  n o u v c l é c a r t  d e  4  c e n t. 
E n co re  2 té te s  s u r  7 c e n t ,  d e  h a u t .  E n ­
c o re  4  c e n t ,  d ’éc a r t,  e t  a in s i  d e  s u i te  e n  for­
m a n t  d e s  c ré te s  d o n t  la  h a u te u r  d o i t  d im in u e r  
ju s q u 'á  a t te in d r e  se u le m e n t 4  c e n t .  A p a r tir  de  
c e t te  m e su re , o n  c o n tin u é  á  fa ire  d e s  té te s  d e  
4  c e n t ,  d e  h a u te u r  a v ec  d es é ca r ts  d e  4  c e n t, 
é g a le m e n t,  j u s q u ’á  la  fin  d e  T étoffe, e n  ré se r­
v a n t  to u te fo is  2 4  c e n t, á  ch aq u é  b o u t ,  qu i 
re p lié s  c o n s t i tu e ro n t  u n e  h a u te  té te  d e  12 
c e n t ,  d e  h a u t  q u i  fo rm era  u n e  so r te  d e  v o la n t 
á  T e x tré m ité  d u  boa ,

P o u r  d o n n e r  u n  c e r ta in  s o u tie n , u n e  d irec ­
t io n  d e  l ig n e s  á  c e t te  étoffe si m o lle , o n  é ta b lit  
a in s i la  c h a rp e n te  d u  b oa . ¡1 fa u t e n v iro n  
I m . 10 d e  la rg e  ru b a n  d e  sa t in  n “ 5 0 . O n  
m a rq u e  le  m il ie u  q u ’o n  fixe so u s  l a  g ro sse  
c o q u e  d e  la  n u q u e  e t  o n  p l ie  e n  d e u x , s u r  sa  
la rg e u r , la  p a r tie  n écessa ire  p o u r  e n to u re r  le  
c o u  ; s u r  c e t te  p a r tie ,  o n  fixe Ies co q u es  qu i 
fo rm e n t T e n c o lu re  ju s q u ’a u  m e n tó n .  A p a r tir  
d e  c e t e n d ro it .  le  sy s té m e  c h a n g c . II fa u t la is ­
s e r  le  ru b a n  d a u s  sa  la rg e u r  e t  T e n se rre r  lég é ­
re m e n t  d a n s  la  m o u sse l in e  q u ’o n  fa it se  re jo in ­
d re  e t  q u 'o n  fixe  á  T e x tré m ité  d e  c h a q u é  co u - 
lis se  ; o n  fo rm e  a in s i  d e  c h a q u é  có té  d e  i ’en co - 
lu rc  c o m m e  u n e  so r te  d e  tu h e  e n  m o u sse lin e  
d a n s  le q u e l jo u e  l ib re m e n t le  ru b a n , n o n  pas 
é ta lé , b ie n  e n te n d u ,  n i p lié  r é g u lié re m e n t n o n  
p lu s ,  m a is  s e u le m e n t  fro issé , d e  fagon á  g o n -

fier e t  á  s o u te n ir  la  m o u sse lin e , to u t  e n  lu í  
la is s a n t  la  p lu s  e n tié re  so u p le sse .

U n e  t r é s  c h a rm a n te  ro b e  d e  je u n e  f ilie  p o u r  
le s  m a tin é e s  e t  a u tre s  o c ca s io n s  é lé g a n te s  
T a p ré s -m td i. D u d ra p  b la n c  p a s t e l ; to u t  e s t  
p a s te lá  p ré se n t , c ’e s t-á -d ire  d e  to n s  tré s  d o u x , 
c o m m e  p á lis  e t  e ffacés. E n q u o i  d u  b la n c  p eu t-  
¡1 é tre  p a s te l ,  a lo r s ? B ie n  d ifiic ile  á  e x p liq u e r  
av ec  d e s  m o ts .  C’e s t  u n  b la n c  n e u tre , ni 
iv o ire , n i c ré m e , av ec  le s  to n s  m a ts  d ’u n e  p e au  
d e  d a im  b la n c h e . V o ilá  p o u r  la  c o u le u r , e t 
v o ic i p o u r  la  fo rm e. J u p e  p lis sé e  —  o n  n e le s  
fa it p lu s  a u tr e m e n t ,  — m ais  e n  d ro i t  f i l ; les 
p l is  ro n d s , p iq u é s  d e  c h a q u é  c ó té  j u s q u ’á  m i- 
h a u te u r ,  v o n t  s ’é la rg is s a n t  v e rs  le  b as. C o r­
sa g e  á  p l is  p iq u é s  p a r to u t :  d e v a n t ,  d e rrié re , 
so u s  le s  b ra s . II v a  s a n s  d ir é  q u e , á  T en v e rs , 
to u te  T é p a is se u r  d ’étoffe p ro d u ite  p a r  le  p lia g e  
'e s t  co u p ée  a u  ra s  d e s  p lis .  L ’en co lu re  e s t  lé g é ­
re m e n t d é co lle tée  e n  ro n d , t o u t  a u to u r ,  su r  
u n e  c h e m ise tte  e n  m o u sse lin e  d e  so ie  b la n c h e  
q u i se  p ro lo n g e  d e v a n t  en  g ile t .  T ro is  p e ti te s  
b a n d e s  o u  s t ra p s  e n  ta ffe ta s  b lan c , p iq u é e s , 
s u iv e n t  ie  m o u v e m e n t d e  T e n c o lu re . L e lo n g  
d e s  d e v a n ts ,  e n tr ’o u v e r ts  s u r  la  c h e m ise tte  
ju s q u ’á  la  c e in tu re , t ro is  g ro u p e s  d e  p e tite s  
p a tte s  p iq u é e s , e n  ta ffe ta s , fixées so u s  d e  m i­
g n o n s  b o u to n s  d o ré s . A u cou , g ro s  nceud  en  
d e n te l le  d e  L u x e u il f ra n c h e m e n t o crée , descen- 
d a n t  e n  j a b o t  j u s q u ’á  la  ta i l le .  E x ce ss iv e m e n t 
ré u ss ie , la  c o m b in a is o n  d e  e e s te in te s  : le  b la n c  
m a t  d u  d ra p , a v ec  le  to n  d e  ro u ille  d e  la  d e n ­
te l le .  A . DK B o u r g e o i s i e .

P C A I I T C  S E C R rr  Q IO E  Rc p o u m c  Ch c v e u v ,  C ib S rf

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
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N E T T O Y A G E  D E S  C O I V R E S  C I S E L É S

Les poudres, les patos et tous les pro­
duits qui, d’une fagon générale, réussíssent 
le mieux pour nettoyer les cuivros polis, 
sont d’un emploi difftcile quand il s’agit 
du cuivre ciselc. D'abord, ils s’incrustent 
dans les creux oú ils preunent uue teinte 
noire; puis ils ont l’inconvénient de trop 
accentuer le brillant des parties polies et 
d’enlever ainsi la patine qui ajoute au ca  ̂
raetóre artistique de certains objets. Une 
personne qui a habité longtemps la Tunisie, 
oú les plateaux, les jattes et autres usten- 
siles en cuivre ciselc sont tres répandus, 
nous dit Que lá-bas on nettoie tout cela 
simplement avec des citruns. On coupe les 
citrons en deux, et l’on frotte Tobjet terni; 
avec une brosse on fait pén(>trer partout le 
jus de citrón. Si le cuivre est trés noir, il 
faut, aprés Tavoir frotté de citrón, laisser 
un peu reposer dans cette humídité. Quand 
le cuivre a recouvré sa teinte naturelle, 
rincer á Teau claire, et sécher parfaitement, 
en frottant d’abord avec des cbiffons spon- 
gieux, et en exposant ensuite Tobjet á la 
chaleur.

M '" ' B ei-i s .

C O U R R I E R

O n  d e m a n d e  á  l o u e r ,  p o u r  s a is o n  d ’é tc ,  

t r e s  p r é s  d 'u n e  s t a t i o n ,  k  t r o i s  q u a r t s  d 'h e u r e  o u  

u n e  h e u r e  e n v i r o n  d e  P a r is  ( d e  p r é f é r e n c e  p a r  g a re  

S a in t - L a z a r e ) ,  p e t i t e  in s t a l l a t i o n  m e u b ié c  s a n s  lu x e ,  

m a is  t r é s  p r o p r e ,  t r o i s  c h a m b r e s  m a i t r e ,  s a l l e  k  m a n ­

g e r ,  c u i s i n e ,  c h a m b r e  p o u r  d e u x  b o n n e s ,  j a r d i n ,  

p r o x im i lé  d e  b o i s  o u  r iv i é r e .  E c r ir e  a u  J o u r n a l  en  

i n d i q u a n t  l e s  c o n d i t i o n s ,  a u x  i n i t i a l e s  S  E .

A .  G .  —  S a la d e  d e  m u s e a u  d e  b c e u f  ; c u i r e  le  

m u s e a u  c o m m e  u n  j a m b ó n ,  e n v i r o n  2  h e u r e s  p a r  

k i l o .  L a i s s e r  r e f r o id i r  d a n s  l a  c u i s s o n .  G a u p e r  en  

p e t i t s  m o r c e a u x ,  a s s a i s o n n e r  a v e c  h u i l e ,  v in a ig r e ,

s e l ,  p o iv r e ,  e s t r a g ó n ,  c i b o u le ,  é c h a lo t e .  L a is s e r  m a ­

r i n e r  u n  j o u r  o u  d e u x .  V o u s  a u r e z  t o u t  a v a n ta g e  k 

a c h e t e r  l e  m u s e a u  t o u t  p r e p a r é .—  N o u s  n e  p o u v o n s  

e n v o y e r  d e  r e c e t te s  p a r  l e t t r e .

G r a v e l i n e s .  —  II n 'e n t r e  p o i n t  d e  c r é m e  n i 

d 'c e u f  d a n s  l a  s a u c e  q u i  a c c o m p a g n é  c e  f i l e t  : c 'e s t  

u n e  s a u c e  m a d é r e .  —  F i l e t  d e  b c e u f  k l ' i t a l i e n n e  : 

f i l e t  b r a i s é  g a r n i  d e  n o u i l l e s  o u  d e  m a c a r o n i .—  O u i ,  

l e  p o r t  e s t  le  m é m e  p o u r  p lu s i e u r s  r e l iu r e s  q u e  p o u r  

u n e  s e u le .

Y 'í 's e  ¿ g  g  —  M e t t r e  l e  j a m b ó n  k  l ’e a u  f r o id e  ; 

k  p a r t i r  d e  l 'é b u l l i t i o n  fa i r e  m i jo t e r  c o m m e  u n  p o t -  

a u - f e u  u n  q u a r t  d ’h e u r e  p a r  l i v r e .

S .  H .  —  C h e z  B r i f f a u l t ,  7 2 ,  a v e n u e  P a r m c n t i e r .

L i U e .  —  H o m a r d  k l 'a m é r ic a in e  : r e c e t t e  p a r u e  
e n  [ 8 9 4 .

G . ,  C h a r t r e s .  —  C h e z  B r i f f a u l t ,  7 2 ,  a v e n u e  

P a r m e n t i e r .  —  L e s  b e i g n e t s  r a m o l l i s s e n t ,  s o i t  p a r c e  

q u e  v o u s  le s  m e t t e z  l e s  u n s  s u r  l e s  a u t r e s ,  s o i t  p a r c e  

q u e  v o s  p o m m e s  s o n t  t r o p  a q u e u s e s ,  s o i t  p a r c e  q u e  

v o u s  Ie s  c u i s e z  t r o p  v i t e .

G ,  S -  —  N o u s  n e  p o u v o n s  g u é r e  v o u s  i n d i q u e r  

d e  b o n n e s  m a r q u e s  d e  c e s  s p i r i t u e u x .  S u n g e z  q u e  le  

k i r s c h  d e  l 'a n n é e  s e  v e n d  c h e z  le  p r o d u c t e u r  3 k 6  f r . 

le  l i t r e .  A jo u te z  le s  d r o i t s ,  l e s  f r a is  d e  t r a n s p o r t ,  

l ’h o n n é t e  b é n é f i c e  e t  l e  p r ix  d e  l a  v ie i l l e s s e ,  e t  s o n -  

g c z  k  ce  q u e  ie  c o m m e r c e  p e u t  v o u s  o f f r i r  k 6  f r .  la  

b o u te i l l e ,  I! e n  e s t  d e  m c m e  d u  c o g n a c .  O n  t r o u v e  

p l u s  f a c i l e m e n t  d u  r h u m  c o n v e n a b le  e t  t o u t e s  l e s  

m a r q u e s  s e  v a l e n t  k  p e u  d e  c h o s e  p r é s .

D e  L .  —  N o u s  a v o n s  d é jk  p u b l i é  p l u s i e u r s  r e c e t ­

t e s  d ’e s c a r g o ts .

D .  G . ,  B a r r .  —  N o u s  c r o y o n s  v o u s  a v o i r  ré ­

p o n d u  p o u r  l e  b a v a r o i s  a u  c a f é .—  L a  t e i n t e  b l e u t é e  

d e  v o t r e  g e l é e  a u  k i r s c h  p e u t  p r o v e n i r  s o i t  d e  l’é -  

t a m a g e  d u  m o u l e ,  s o i t  d u  b l e u  d ’o u t r e - m e r  a jo u té  

a u  s u c r e  p o u r  m a s q u e r  u n  r a f f in a g e  im p . i r f a i t .

N a n c y .  —  V in  d e  g r o s e i l l e s  k l 'a n g l a i s c  : j e t e r  9  

l i t r e s  d 'e a u  s u r  1 0  l i v r e s  d e  g r o s e i l l e s  v e r t e s  c o n c a s -  

s é e s ,  t r i t u r e r  p o u r  r é d u i r e  l a  p u l p e  e n  p u r é e ,  p a s s e r  

k  í ’é t a m i n c ,  a j o u t e r  ó  l i v r e s  d e  s u c r e ,  l a is s e r  f e r m e n -  

t e r  u n  j o u r  o u  d e u x ,  m e t t r e  e n  to n n e a u x  e t  la is s e r  

a c h e v e r  l a  f e r m e n t a r o n .  E n  n o v e m b r e  s o u f i r e r  d a n s  

u n  t o n n e a u  n e u f p r é a l a b l e m e n t  r in c é a v e c  d u  b r a n d y .  

E n  m a r s  o u  a v r i l  m e t t r e  e n  b o u te i l l e s .

P .  —  C e t t e  r e c e t l e  d e  b a v a ro i s e  e s t  e x a c te .  A v e c  

d u  b o n  c h o c o ia t  e t  d e  l a  c r é m e  p a s  a ig r e ,  e l le  e s t  

s u f f i s a m m e n t  s u c r é e  p o u r  b e a u c o u p  d e  p e r s o n n e s .S i  

e l le  n e  T e s t  p a s  a s s e z  p o u r  v o u s ,  a j o u t e z  ,d u  s u c r e  k 

v o lo n t é .

M a r g u e r i t e  e t  J e a o u e .  —  P o u r  a v o i r  u n e  t é t e  

d e  v e a u  t r é s  b l a n c h e  : l .i  c u i r e  d a n s  u n e  c a s s e ro le
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en te rre , m ettre  dans l ’eau  2 ou  3  tran ch es de citrón , 
un  m orceau de  tn ie  de  pa in , co u v rir avec une m ous­
se line  e t  c u íte  tré s  len tem en t. —  V ous pouvez ap- 
p liq u er la  cu isson  a u  co u rt-b o u iilo n  k to u s  les pois­
sons.

L u n é v i l l e . —  P o u r q u e  les crosnes re sten t b lancs; 
les avoir b ien  frais cueiliis , cu ire  k l ’eau u n e  d izaine 
de  m in u te s , ég o u tte r, arroser de  beu rre  et serv ir.

P .  T .  —  Ces recettes o n t pa ru . P o u r les collee- 
t io n s  veuillez tire  l 'av is  in sé ré  dans to u s  les num éros.

P .  O . —' II y  a  u n e  q u e s tio n  de  to u r  de  m ain  et 
de p ro d u it q u e  n o u s  ne  connaisso n s p o in t parfaite­
m e n t. —  11 ne  sau ra it y  avoir les m ém es développe- 
m en ts . —  II n ’y  a pas de  liq u id es  p o u r n ic k e le r ; le 
n íckelage  se  fa it au  feu  ou  k la  p ile.

M . F .  H .  —  U ne recette de  croü te  p o u r vol-au- 
v e n t en 1895 ; p o u r  b ouchées, en 1896.

R e n é e .  —  V ous ne  v o u s  trouvez p o in t  dans Ies 
c o n d itio n s ind iquées. —  A ucune réduction .

M .  B .  —  CEufs k la  M ornay : nom  d o n n é  aux 
ceufs pochés g ra tin és  i  la crém e d o n t nous avons 
d o n n é  la  recette , O n range des oeufs pochés s u r  un  
p la t, en tre  deux  couches de bécham el au  from age et 
l ’on  fa it g ra tiner.

L E  MAGGl POUR CORSER
C e s t  le  Vade mecum  d e  to u te  cu is in ié re  

so u c ie u se  d e  sa  ré p u ta t io n .  C 'e s t  le  c o rre c te u r  
so u v e ra in  d ü n e  sau ce  m an q u é e , d ü n  b o u illo n  
fa ib le , d ’u n  p o ta g e  s a n s  s a v e u r , e tc . Q u e lq u es  
g o u t te s  su ff ise n t e t  so n  u sa g e  e s t  d ’a u ta n t  p lu s  
p ra tiq u e  q ü o n  p e u t  i 'e m p lo y e r  á  ta b le  m ém e. 
N e  p a s  le  fa ire  c u ire  afin  d e  lu i  c o n se rv e r  to u t  
so n  a ró m e . E n  f lac o n s  d e p u is  25  cen tim e s  
d a n s  to u te s  le s  b o n n e s  ép iceries .

L E S  C A FÉS CARVA LH O
L a  c o n so m m a tio n  d u  café e s t  q u o tid ie n n e  

e t  u n  b o n  c o n se il  s u r  c e tte  q u e s t io n  v a u t  son  
p e sa n t  d ’o r .  S i v o u s  v o u le z  é v ite r  la  falsifica- 
t io n ,  a d o p te z  le s  C afés Carvalho, q u i ne  
s o n t  v e n d u s  q ü e n  b o ite s  c ac h e té e s  d e  125, 
2 3 0  e t  5 0 0  g r .  n e t,  a u  p r ix  d e  2 fr. 4 0 ,  2 fr. 60  
8 t 3 fr. le  1/2 k i lo g . (p r ix  e t  p o id s  m arq u é s  
s u r  c h a q u é  b o ite  a v ec  le  n o m , la  m a rq u e  e t la 
s ig n a tu re ) .  L 'e x ig e r  d a n s  le s  b o n n e s  m a iso n s  
■t 85, rué Turbigo, etc,

t i é > _ o _ t»  0 0 0  u  (» 6  6  o

NOS p i n t a d e s ; f a r c i e s

Ces pintades, de premier choix, bien en­
tendu, sont remplies düne farce légére­
ment truffée et assez grasse qui corrige la 
sécheresse naturelie do la chair de ce genre 
de volatile. Nous ne pourrons en fournir 
que pendant peu de temps, car, dans quel­
ques semaines, les pintades seront dures. 
Nous les livrons toutes prétes á rótir.

Une pintade suffit largement pour 8 per­
sonnes.

P r ix

P aris, b domieile.....................  9  fr. »
Départ em ents,/’/'rtncode^orí

et d'emhallage en gare  1 0  —
A lsace-L orra in e , S u is se ,

Belgique,/'raneo en ja re . .  10 — 50

NOS P O U L A R D E S  T R U F F E E S
Nos abonnés peuvent nous demander 

des poulardes truffées jusqu’á Páques. 
Pour plus de détails, voir les précédents

números.

NOS P A R F A I T S  DE FOIE G R A S
De méme, nous livrerons encore pen­

dant une quinzaine de Jours des parfaits de 
foie gras.

P A T É S  DE G R I V E S  DES C É V E N N E S
La saison est finio. Priére de ne plus 

nous en demander.

l ie  p roch aln  num éro du P O T -  
A U - F E U  p a ra itra  le  7 A v r i l  1900
(p r e m ie r  S a m ed i da m o is ) .

| | P |  A ||T |M P P o u d r e  ds Riz Sptoíalo 
W E L U I J  i  I M E  p r é p t r é a  a u  B i t m u t h .

—  ^  ^  I j f i t i iq t i ,  IdbéruU , UtíiíUi .
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MARS GASTRONOMIQUE

POISSON

U s saumons entiers, dont les plus petits pksen* 
5 ou 6 livres, valent de 9 francs á o fr. 50 le kilo ; 
le saumon coupé vaut 10 k 12 francs. U  truite 
saumonée a baissé sensiblement. Au-dessus de 3 
kilos: 8 fr. 50 k 10 fr. le kilo; au-dessous de ce 
poids : 11 k 12 fr.

Petite truite de riviére: 9 k 10 francs le kilo.
Le turbot et la barbue sont revenus k un prix nor­

mal ; de 4 fr. 50 k 5 fr. le kilo.
La solé varié de 4 fr. 50 k 5 fr. 30 le kilo.
Le bar, assez rare, vaut de 5 k 6 francs le kilo ; 

le mulet, 4 francs k 5 fr. 50.
N’oublions pas que des tempétes d'équinoxc sont 

encore k craindre cesjours-ci.

Dorades : 3 fr. k a ír. 25.
Petit rouget de la Méditerranée : 6 francs le 

kilo.
Le colin se maintient aux environs de 2 fr. 50 

le kilo. Les plus petits colins pésent au moins 
3 kilos.

l.e merlán, aprés avoir valu 2 fr. 50 le kilo, est 
revenu k i fr. 75.

Le maquereau est toujours peu abondant; 80 cen­
times k I fr.

La langouste vaut toujours de 5 k 6 fr, le kilo ; 
le homard, 4 fr. 50 k 6 francs ef, certains jours, 
8 francs le kilo.

Les écrevisses sont trés chéres et commencent k 
etre moins pleines. Petite écrevisse pour bisque ; 15 
lófrancs le cent; k 25 francs le cent, elles ne 

sont pas grosses,
Eperlans : 1 fr. 50 i  i fr. 75 la caissette.

C A U S E R IE  DU FO YER

11 arrive souvent que la grippe rcvét des appa- 
rences bénignes. c'esí-.k-dire que, dés le début, le 
malade n̂ cst pas terrassé par la violence des symp- 
tómcs; c est plutót d'une fajon atténuée qu'il res­
sent : fiévro, courbaturc, inappétcnce, mal de gorge, 
toux, etc.; mais le mal traine en longueur. détruit 
le ressort vital, so complique de lésions graves, ct 
méme de symptómes infecticux promptement mor- 
tels

Gare aux vieillards, aux femmes, aux enfants et aux 
faibics en général, car beaucoup de grippés de celt.;

ADJUDIOATIONS

C IIA T O lC I IO IS S V I i ' l ' l iO I ' l i l íT E
r. de la Bellonye, 27 et av. de la Priicessiun, 2 
efages, terrasse au-dessus, serre. écurie remise 
beaux arbres, etc. C' 6 217 m. enfour. de murs’ 
M. k p. 30,000 fr. A ADJ' s. / e,ic/i. ch. not. Paris 
3ayril i9oo. S’ad. a m Ch-A. LEFEnvRE, not. k 
Pans, 8 bis, r. Echelle.

r  , ^7.050 fr- M. k pr. 550,000 fr,
A ADJ s. i  ench., ch, des not. de París, le 3 avril 
1900. Sadr. kM®.MauriceRoBiN,not.,s, r. d. Louvre

f í ! s  C ITE  BERCEBE S . / . / r S '
a p. 160,000 fr. A ADJ" s. I  ench. Ch- not. Paris 
3 í v r i l  1 9 0 0 . S ’ad , k M ' M a h o t  d e  l a  Q i 'é r . x n -  
TONNAis, n o t . ,  14, r .  d e s  P y ra m id es .

L *  O t r n t U S 8 B 0 1 8

année deviendront tót ou tard phfisiqucs. cardiaques 
ou névrosés! CUi'iIs se hktent d'enrayer le mal. Mais 
comment faite ceder les derniéres traces de la grippe? 
Par I emploi du Vin Disi/es, qui par l'iode. le tanin, 
l’alcool de bonne quaiité qu'il contient, est le décon- 
gestionnant le plus actif qu'on connaisse ct qui, en 
méme temps, rétablit la digestión par la coca, le 
quinquina, de méme qu'il commande au systéme 
nerveux par Ies phosphates qui s'y trouvent en 
abondance. Dans ces cas les médecins administrent 
de préférence Ic Vm  D h ile s  sous forme de grogs 
chauds qui peuvent servir de véhicuics aux autres 
médicaments.

D"' At.ÉQUE.

Les
A la marque de la T R O M P E T T E

KFDAILlEIl’i 
zxpstttHuiaze' s.kn'V

s o n t  fB c o n n u s  su póp ioursm

P r í o a r í l l o B  e l  r é a e e t t e  r e p f a e .  i n f a i l l i b l e .  c o
m n.i*.'. I ..n tout«9 9aé«oos üu la

S A U C E  MAYONNAISEiRérrouladc.avoll.iti,
Qráe» i  la Décaanrle et m r ' eaifiioi

de 18 M A Y O N I N E  D U P O U X
--- D U P O U X . I -‘ i lfjb '.a  VílJeboisíCiiarenlo). 

LO' 01 d uD flacón Tn'u. douae eauoee el mo,!.' .Vc.nt.;. i Ireaco  
coutro raand.il m'ílu .1, 1 i 75. -  Parle IBS» : «  tfj'Ke fOr 
e l  C n o / r  O e f - M - ,  -  B r i i x e l l e »  1 8 9 9  o rn e  d H a n n e iir  « í  
M i C i i 'o a O r  -  M a r s f t i U f t  1 8 d 9  íxp e t-rie/ i ¿ in 'rtrte t^ *  Q rm d  P r ix

i« <  Xi ía C H A Ií7 R I£ R ,B \S T { E N e tn 0 U L L IE R ,
1 8 . Aven'»® V ic to n a ,  P A R IS .

L f  r  lA/iQ p n - jf  5  ,ri « lt  7 5  — L o  d< n t i- fl.ic o u  i 0 ' i r 6  s iu c * ? *  I ' I O  
A n  V c n t s o « n «  u c «  P n i N e i P A b B «  B p j c e R i E » .
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