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Pain á la Reine

|ü  moment oú len congés de 
Pñqnes font Ies diners de fa­
mille plus nombreux, ce plat 

d’entrtie sera d'un emploi avantageux, ea 
ce sens qu’il est assez décoratif, facile á 
réussir, et peu coú teux ; les éléments en 
sont tres simples. Un jus léger suffit pour 
la sauce, ou á défaut d 'excellent bouillon 
réduit.

F r o p o r t l o o s

Pour 7 ou K personnes :
•>25 gr. de veau maigre cru, tout n e t ;
150 — de grais.se de rognon de veau ;
150 — de mié de p a in ;
15 — de s e l ;
4  — de poivre ;
2 décilitres 1/2 de lait.
2  u'ufs fra is ;
Pincée de muscade.

PO U R  L A  SAUCK

25 gr. de beurre ;
20 — de farine ;
1.5 —  caro tte;
15 — oignon;
5 décil. Je  jus ;
1 - m adére;
2 douzaiiies d 'olivcs;
iW) gr. de langue écarlate ou de jambón, 

coupés en d é s ;
Pranclie do persil.
Temps nécessaire pour la cuisson, tout 

étant déjá haché et pilé : i  k. 1¡2 pour la 
sauce, 1 h. a  1 h. 1¡4  pour le pain.

• R É S U M É
H acher et p iler veau e t gra isse  ; m élanger avec le 

pain  trem pé dans le la it. Passer.
A ssaisonner, a jo u le r ja u n e s  d '® u f  e t les W nncs 

h a ttu s  en n eigc . V erser en m oule beurré .
C uire uno heure  au  bain-m arie. D ém ouler e t  gar­

n ir  avec la  sauce.

Snuee. —  Colorer au  b eu rre . caro tte , o ignon , per- 
sil. Faire un  p e tit  roux. M ouiller avec le  ju s ,  m adére. 
M ijoter I h eu re .

Passer, dégraisser. Y faire chauffer les o lives e t  le 
jam b ó n  ou  la langue.

P r é p a r a t i f s

On peut, bien á l ’av.ance, prépnrer le 
hachis, de fagon á n’avoir á y  mélanger 
les ffiufs qu’au dernier moment. Les blancs 
d’dMifs battus en neige ne doivent jamais 
étre ajoutés qu’á  l’instant de mettre au 
feu ; sans cela, ils perdent toute leur légé­
reté. Les jaunes éprouvent moins de dom- 
mage á  étre mélangés trop t ó t ; cependant, 
ils se dessécheraient, et, comme cette par­
tie du travail est la plus rápido et la plus 
facile, il vaut mieux la réserver aussi pour 
le dernier moment.

L a  sauce rédam e une heure et demie de 
cuisson environ. Elle peut étre préparée 
fort á  Tavance et réchauffée, ou tenue au 
cliaud si on la  commence un peu moins 
tót.

.T’avertis que la préparation de la f.arce 
qui doit étre pilée, passée au tamis, est 
assez longue, et qu’il ne faut pas attondre 
le dernier moment pour s’y  mettre, en au­
cun cas. Le meilleur ordre ds travail con- 
sisterait done á ;

1® Préparer la farce sans y  mettre les 
®ufs encore.

2" Mettre la sauce eü train.
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3 ' Achever la  farce, la mettre dans le 
moule á cuire tout de suite.

L a  f a r c e

Bien avant tout, et, s’il se pent, 2 heures 
au moins avant de commencer la farce, il 
faut m ettre le pain á tremper, afin qu’il 
ait le temps de s’imbiber parfaitement. 
Sans cela il est extrémement difficile de 
le bien mélanger, dans la proportion assez 
élevée oü il entre dans la farce.

Rompcz la mié de pain légérement avec 
les doigts, en petits morceaux, mettez-la 
dans une petite terrine e t jetez dessus le 
lait bouilli et encore chaud ; couvrez la 
terrine. C’est de la mié de pain frais, ou 
trés peu rassis qu’il faut prendre.

Le veau a  dü étre coupé dans la rouelle; 
il faut compter, pour avoir 625 g r. bien 
nets, sur 750gr. bruts, la différenee repré- 
sentant le poids do déchets fournis par les 
peaux, la graisse, etc.

Le veau doit done étre parfaitement 
épiuché de toute espéce de filainents, de 
parties grasses.

L a  graisse de rognon de veau doit étre 
trés blanche, tres fraiche, etvéritablem ent 
prise dans la partie qui entoure le rognon. 
Pour l ’éplucher, cassez-la en petits mor­
ceaux q ü au  fur á  mesure vous débarrassez 
de la pellicule séche qui les recouvre.

Passez ensuite deux fois veau et graisse á 
la machine .a hacher. A défaut de cet usten- 
sile, il faut, non pas hacher au couteau la 
viande, mais la gratter avec une lame de 
couteau pour la réduire plus facilement 
ensuite en purée.

Mettez ensuite ce hachis par petites 
quantités á  la fois dans le mortier, et pilez 
fortement pour réduire en purée trés fine. 
Ajoutez alors le pain trempé et par petites 
quantités, également, afin de le bien mé­
langer. Travaillez en pilant beaucoup. 
Ensuite ajoutez, un á un, les jaunes d’ceuf, 
et en méme temps Tassaisounement de sel,

poivre, un peu de muscade. Travaillez en 
pilant encore, car c’est ce travail qui 
donne aux farces de la légéreté et du moel­
leux.

Posez ensuite le tamis métallúiue sur une 
terrine. Mettez dessus une petite quantité 
de farce, et, avec le cbampignon de bois, 
frottez en un mouvement de va et vient et 
non point en rond, ce qui tasse sans faire 
passer. E n  somme, le passage au tamis est 
plutót pour acliever de rendre la farce 
unie et lisse, car il ne reste pour ainsi dire 
rien sur le tamis quand tout est passé.

Ramassez alors la farce dans la terrine 
que vous couvrez et tenez dans un endroit 
trés frais jusqu’au moment d’y  ajouter les 
blancs d’ceufs, soit environ 1 h. 1/2 avant 
de servir.

Aupréalable, vous avez beurré le moule.
L e  in o u l e

Preñez tout simplement un moule á C h a r ­

lotte. Pour nos quantités ei-dessus, il faut 
un moule de la contenance d’environ 1 
litre. La farce devant monter á la cuis­
son, il ne doit pas étre rempli au ras du 
bord.

Beurrez le moule avec gros comme une 
noisette de beurre que vous faites fondre 
á demi dans le moule chauffé, e t que vous 
y  faites couler en tous sens. Saupoudrez 
ensuite tres légérement de farine, et lais­
sez refroidir avant d’y  verser la páte.

L e s  b l a n c s  d ’c e u f s
1 li. 1/2 avant de servir, battez les blancs 

en neige ferme et mélangez-les légérement 
á la farce, avec une spatule ou une carte 
un peu ferme. N 'en mettez d’abord que la 
moitié dans la fa rce ; puis, avec la spatule, 
ramenez á grands coups larges, la farce sur 
les blancs d’ceufs, de fagon á  les mélanger 
sans tritu rer l’ensemble, afin de conserver 
leur légéreté mousseuse. II faut aller vite 
et donner peu de coups. Tout de suite, 
ajoutez le reste des blancs, avec les mémes
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soins; c’est-á-dire toujours ramener le 
dessous de la farce dessus, et couper au 
milieu une ou deux fois en soulevant tout 
le mélange.

Immédiatement aprés le mélange des 
blancs d’oeufs,versez la farce dans le moule, 
et versez-la d’un seul bloc, sans interrom- 
pre la coulée, pendant que vous inclinez la 
terrine au-dessus du moule.

Donnez deux ou trois coups avec le 
moule sur la table pour tasser la farce, et 
íoití de suite mettez cuire au bain-marie. 

l i e  b a l n - m a r l e  

Mettez le moule dans une casserole et 
versez de 1 ’eau bouillante dans la casserole, 
de fagon qu’elle ne monte qu’á deux centi­
métres du bord du moule. Ceci pour que 
Teau, si elle venait á bouillir trop fort, ne 
saute pas dans le moule.

Po.sez sur le feu pour faire reprendre 
Tébuilition, et, dés que Teau recommcnce 
á bouillir, couvrez la casserole d ’un grand 
eouvercle et tenez-la sur un feu extréme- 
nient modéré pour que Teau ne bouillotte 
qu’á peine, pendant 1 heure au moins.

II faut rem arquer que dans un moule 
plein, la farce cuit bien plus lentement que 
dans un moule cylindrique, c’est-á-dire 
avec un trou au milieu.

P o u r  s e r v i r  

Assurez-vous que le centre du pain pré­
sente une certaine résistance, iudiquant 
qu’il est assez cuit. Posez une assiette sur 
le moule et renversez-le dessus, sans dé­
mouler, pour faire couler la graisse qui 
est montée á la surface; soulevez un peu 
le moule pour faciliter Técoulemcnt de la 
graisse pendant ce temps. Faites ensuite 
couler la graisse de Tassiette méme, le 
plus complétement possible. Renversez le 
tout, et enlevez Tassiette. Avec la lame 
d’un couteau, assurez-vous que le pain 
n’attache pas aux bords du moule. Posez

sur le moule le plat du service, et renver­
sez cette fois pour démouler.

Arrosez avec un peu de sauce dont vous 
ne faites couler qu’une petite quantité 
pour garnir le pain d ’un tres minee filet, 
et servez tout le reste dans une sauciére.

Xia s a u c e

Coupez la carotte eí Toignon en petits 
morceaux carrés. Mettez-les dans une pe­
tite casserole avec la branche de persil et 
le beurre. Faites blondir sur un feu mo­
déré, la casserole étantdécouverte. Remuez 
souvent pour oe pas laisser noircir Toignon 
qui communiquerait ensuite un  goút ácre 
á la sauce. II faut 7 ou 8 minutes pour cela.

Ajoutez ensuite la farine. Mélangez avec 
la cuiller de bois et retirez tout de suite 
sur feu doux oü vous laissez doucement 
cuire pendant 1 /4  d’heure. Ce petit roux 
doit prendre la teinte café au lait, sans 
brúler, et, surtout, de fagon progressive.

Voilá pourquoi un quart d’heure est né­
cessaire au moins.

Dés que ce point est atteint, versez le 
jus, peu á  peu, en délayant fortement avec 
la cuiller de bois pour éviter les grumeaux. 
Ajoutez le madére. Posez la casserole sur 
un bon feu pour amener Tébuilition, sans 
cesser de la remuer doucement avec la 
cuiller. Dés que le liquide a commencé de 
bouillir, retirez la casserole sur le coin du 
feu, pour qu’il ne bouille que d’un cóté 
seulement de la casserole. Peu á peu le 
reste du liquide se recouvre d ’écume chas- 
sée par Tébuilition, et plutót encore d’une 
peau grasse qu’il faut enlever á  mesure 
qu’elle se forme, avec une cuiller de métal. 
C’est cet écumage qui rend les sauces fines 
et légéres tout en étant liées. Ne couvrez 
pas la casserole durant ce temps, et veillez 
pour que le bouillottement soit régulier et 
trés doux, .sans quoi la sauce réduirait trop. 
II faut une petite heure de ce léger bouil-
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: '
lottement, durant laquelle vous écumez 
trois ou quatre fois, et dégraissez aussi.

Passez ensuite la  sauce á la passoire trés 
ñne ou chinois. Klle a  dü réduire de pres­
que la moitié et vous n’en devez retrouver 
que 3 décil'tres bien pleins. A  ce point 
elle doit étre brillante comme un sirop lé­
ger. .Si elle était plus réduite, et alors plus 
épaisse, il faudrait la m ettre au point avec 
quelques cuillerées de jus ou de bon bouil­
lon. Si au contraire elle était trop longue, 
il faudrait la faire réduire pour l’amener á 
la proportion voulue. De toutes fagons, 
lü n  ou l’autre ne se font qu’une fois la 
sauce passée.

Si vous la préparez trés á  l'avance, gar- 
dez-la de cóté, jusqu'au moment de la faire 
récbauffer. Sinon, rincez la casserole, en 
ayant soin de parfaitement nettoyer les 
bords oü s’est accumulée de la sauce épais- 
sie qui troublerait ensuite la sauce passée. 
Reversez la sauce passée dans la casserole, 
faites-la cbauffer, et jetez-y les olives et le 
jambón. Faites cbauffer jusqu’á ce que 
Tébullition commence, et retirez tout de 
suite dU chaud. Couvrez la casserole que 
vous pouvez teñir au bain-marie jusqu’au 
moment de servir. De cette maniére les 
sauces se tiennent bien chandes sans cuire 
et conservent exactement le point de liai­
son auxquelles on les a  mises.

L e s  o l i v e s  e t  l e  j a m b ó n

Les olivos, dites de cuisine, c’est á-dire 
rondes, sont débarrassées de leur noyau. 
Pour cela, avec un bon petit couteau, on 
les péle en spirale trés profondément, de 
fagon á atteindre le noyau dés la premiére 
incisión du couteau. On a alors toute Tolive 
d 'un  seul tenant, e t il ne doit plus adhérer 
rien au noyau.

Plongez-les ensuite 5 minutes dans 1 'eau 
assez cbaude, hors du feu, pour les dessa­
ler.Eguuttez-Ies parfaitement sur un linge.

sans quoi, elles éclairciraient trop la 
sauce.

L e jambón, pris dans le maigre, ou la 
langue, est coupé á petits dés d’un demi- 
centimétre au plus.

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

L a  V a n i l l e  d u  “ P o t - a u - F e u ”

Comme nous le faisions pressentir dans 
notre numéro du 1”' novembre 1899, Ies 
cours de la vanille, par suite du déficit de 
la récolte, ont suivi une hausse constante. 
Ils sont arrivés, depuis quelques semaines, 
á un taux tel que pour continuer á fournir 
á nos abonnés la méme vanille comme pro- 
venance, qualité et grosseur de gousses, 
nous sommes obligés de réduire á 5 le 
nombre des gousses contenue.» dans Ies 
tubos qui, jusqu’ici, en contenaient 6.

En conséquence, le prix de notre vanille, 
á  partir de ce jour, e s t :

L e tube de 5 gousses,
p r is  an huxeau ............................  3  f r a n c s

Franco, Paris, province et
étranger.........................................  3  f r .  5 0

Toute commande do vanille seule doit 
étre accompagnée du montant de sa va­
leur.

IES &RO&S MARIANI
Les salutaires effets du Vin Mariani peuvent 

ctre im m édiatem ent constates par les per­
sonnes atteintes d ’enrouem ent, de bronchite 
debutante ou d'influenza. Pris sous la forme 
de grogs don t Tém inent D’ Fauvel a toute sa 
vie préconisé l’usage e t fixé la formule, c’est- 
á-dire en m élangeant tro is verres á madére de 
Vin Mariani á un verre d'eau sucrée, et en 
chauffant sans taire bouiliir, on déterminera 
instantaném ent la réaction vigoureuse qui 
suffit á  enrayer le rhum e, le mal de gorge. 
Tangine ranuleusc et la bronchite.
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G E L É E  AU K I R S C H

Cours d e  M. A. Colombié
Compte rendu spécial du  “  Pot-ao-Feu ”

M e s d a m e s ,

Les entrcmets de gelée, coinme beau- 
ciiup d’autres choses, ne sont point du goút 
de tout le monde. On leur repntche, avec 
raison, d’étre souvent un peu fades. Ils 
présentent Tavamage d'étre trés fáciles á 
improviser e t d ’étre fort décoratifs. Du 
resto, en ne forgajit point la di>so de gcla- 
tine, en les aroniatisant avec d’excellentes 
liqueurs, et on les garnissant de quelques 
fruits confite, on obtient vraiment quelque 
chose de bun.

P r o p o r t i o n s

Pour 8 personnes :
250 grammes de sucre cristallisé ou ca.ssé 

á la m ain;
250 grammes d'eau, soit 1 '4  litre;
1 décilitre vin blanc ou, de préférence, 

vin do Champagne;
3 ou 4  cuillerées de k irsch ;
125 grammes de cerises confites dites 

cerises lui-sucre;
100 grammes d'ananas conservé;

2 bananos fraiches;
6 ou 7 feuilles de gélatine fine pesant 

environ 2 grammes chacune;
I  blanc d ’cE uf et sa coquille;
Le jus d'un demi-citron.

l i e s  f r u i t s

Bien entendu, si Ton n’a point á sa dis­
position les fruits que nous indiquons, oa 
peut en supprimer sans rien changer á la 
recette. L a  seule précaution a observer est 
de n’en point m ettre trop et de ne pas eni- 
ployer de fruite trop lonrds susceptibles de 
tom ber au fond de la gelée si Ton ne fait 
pas celle-ei trés épaisse.

Je  partage les cerises en deux moitiés; 
je  coupe Tananas et la banane en morceaux 
d’environ 1 centimétre carré sur un demi- 
centimétre d’épaisseur, je mete le tout dans 
un bol ou une assiette, j ’arrose avec deux 
ou trois cuillerées de kirsch, et je laisse 
m ariner une heure ou deux. Non seulement, 
les fruits s’im prégnentdu parfum du kirsch, 
mais il gonflent, ce qui les rend moins 
denses ot les aide á rester en place.

? e lé e

II est indispensable d’employer de bonne 
gélatine, trés minee, entiérement transpa­
rente et incolore. Les feuilles de gélatine 
que Ton trouve dans le commerce sont en 
génér.al de la mime dimensión i une bando 
d ’environ 2U centimétres sur Hi ; une de 
ces feuilles, en quaiité fino, ne pésc guére 
plus de 2 grammes. Je  fais trem per la gé­
latine pendant cinq minutes dans un bol 
d’eau fraiehe.

M aintenant, je  mete dans une petite cas­
serole : le vin blanc, le jus de citrón, le 
blanc d’ceuf légérement délayé avec 2 ou 
3 cuillerées d’eau, la coquille brisée, ct la 
gélatine, aprés Tavoir pressée entre les 
doigts pour la débarrasser de son excés 
d ’eau. Je  remets la casserole sur le feu, et 
je  chauffe tout doucement, en remuant
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tout le temps le mélange avec le fouet en 
fil de fer. II faut repartir le blanc d’rouf 
dans toute la  masse, afin qu’il se coagule 
en une infinité de petits morceaux, au lieu 
de se prendre en masse. ü é s  que le liquide 
monte comme du lait, je retire du feu et 
je  passe immédiatement.

F o u r  p a s s e r

II est indispensable, pour obtenir une 
gelée claire, de la passer á travers un tor- 
cbon en tissu assez se rré ; l ’étamine ou la 
mousseline donnerait un résultat insuffi- 
sant. Je  trempe d’abord le torchon dans 
l ’eau tiéde et je  le presse b ie n ; cela a pour 
effet de resserrer les maílles du tissu et 
d’empécher la gelée de s’y  coller. J ’étends 
le torchon au-dessus d’un récipient quel­
eonque e t j ’y  verse toute la gelée sans 
brusquerie. J e  laisse couler naturellement, 
sans presser. Pendant ce temps je  prépare 
le sirop.

Souvent la premiére gelée qui passe 
n ’est pas absolument claire; en ce cas, ¡1 
suffit, au bout (le deux ou trois minutes, 
de reverser sur le torchon le liquíde qui a 
déjá passé.

Xio S ir o p

J ’emploie de préférence du sucre cris- 
tallisé de bonne qualité, le sucre raffiné 
contenant parfois du bleu d’outremer qui 
peut donner mauvais goüt ou une couleur 
terne á la gelée. Si j ’emploie du sucre raf­
finé, je  prends du sucre cassé á la main, 
le sucre scié ayant presque toujours un peu 
de graisse e t de fécule qui trouble la 
gelée.

Je  fais fondre le su(ire dans l ’eau, en 
cliauffant jusqu’á ébullition. J ’enléve avec 
soin Técume qui peut se former á la surface 
et je retire du feu.

A utant que possible, pour la  ciarte de 
la gelée, il faut employer une casserole en 
cuivre non étamé ou en émail parfaitement 
sain, sans la moindre craquelure.

Lorsque presque toute la gelée est pas­
sée, je  verse doucement sur le torchon le 
sirop bien chaud, en ayant soin de verser 
sur le blanc d’muf qui fait ici fonction de 
filtre; je  rassemble les coins du torchon, 
je le souléve, et je  laisse toujours couler 
naturellement, sans presser, sinon la gelée 
serait trouble. Le filtrage pouvant durer 
quelques minutes, je  puis fixer les coins du 
torchon sur le bord de la table au moyen 
d’une charge assez forte, et laisser couler 
dans un bol placé sur une chaise.

Enfin, il est bon d’opérer le filtrage pas 
trop loin du feu, dans un endroit assez 
chaud, car, á mesure que le sirop refroi­
d it, il épaissit et passe plus difficilement. 
Quand le sirop est passé et n’est plus trop 
chaud, j ’y  ajoute une cuillerée de kirsch, 
mais pas le kirsch oñ ont mariné les fruits, 
car il est trouble.

P o a r  d r e s s e r

J ’emploie un moule á cylindre; á cause 
du vide central, la gelée est plus brillante, 
et il en faut une moins grande quantité 
pour faire un entremets présentable. Nos 
proportions conviennent pour un moule 
d’environ 14 centimétres de diamétre sur 
8 de hauteur.

II est inutile de prendre un moule en 
cuivre non étamé, car Tacide des fruits 
n ’arrive pas jusqu’au moule : la gelée ga- 
r.antit. Inutile, aussi, d’luiiler le moule.

J e  commence par y  verser un peu de 
sirop de maniére á former au fond une 
couche de Tépaisseur d’une piéce de dix 
centimes.

Puis je laisse la gelée se raffermir suffi­
samment pour qu’elle puisse supporter les 
fruits. II ne faut cependant pas attendre 
trop longtemps, car les différentes conches 
se colleraient mal los unes aux autres. 
Avec un peu d’attention on apprécié faci­
lement le point exact.
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Done, la gelée étant suffisamment raf- 
fermie, Je dispose dessus un cordon de ce­
rises pas trop serrées les unes contre les 
autres. J ’ai soin aussi de laisser un petit 
intervalle entre les fruits et la paroi du 
moule, afin qu’au démoulage Tenveloppe 
extérieure de gelée ne soit pas interrompue.

Sur cette couche de fruits je verse une 
nouvelle couche de gelée que je recouvre, 
quand elle est assez prise, d’une nouvelle 
couche de fruits. E t ainsi de suite jusqu’á 
ce que le moule soit plein.

J e  termine par une couche de gelée, un 
peu épaisse. en ayant soin que la derniére 
couche de fruit soit bien d’aplomb et ne 
forme point de dome, ce qui pourrait pro- 
voquer des crevasses dans la gelée lors du 
démoulage.

D urant tout ce t arrangement on peut 
mettre le moule au frais pour háter la prise 
de cbaque couche de gelée. Mais ¡1 faut 
garder le sirop dans la cuisine, afin qu’il 
reste assez liquide sans toutefois étre assez 
cbaud pour fondre la gelée sur laquelle on 
le verse.

Pour la disposition des fruits on doit, 
autant que possible, combiner les diverso.» 
couches de fagon á avoir au milieu et en 
haut du moule des couches des fruits les 
plus résistants. On evite ainsi que 1» con­
che qui sert de base aprés le démoulage, ait 
chance de s’écraser sous le poids qu’elle 
suppurtc.

Hniin, il esl priidcnt de rem plir le inoule 
presque jiis([u’au bord pour éviter Tarfais- 
semont au démoulage.

P o u r  f a i r e  p r e n d r e

Le moule étant rempli, il faut le laisser 
au frais pendant 5 á (i heures pour que la 
gelée soit bien prise. Si Ton a de la glace 
á  sa disposition, 2 heures suffisent. II faut 
bien se garder de saler la glace, car, sous 
Tinfluence d’une température trop basse,

la gelée se troubie. L ’eau de puits peut 
presque remplacer la glace dans les caiii- 
pagnes.

P o u r  s e r v i r

Au moment de servir, je  trempe quel­
ques instants le moule dans Teau tiéde, et 
je le renverse sur un plat, aprés Tavoir 
essuyé.

G e l é e  d ’o r

Un moyen trés simple de rendre la gelée 
étincelante, qu’elle renferm e ou non des 
fruits.

Une fois la gelée clarifiée on bat dans 
un bol doux ou trois cuillerées de gelée 
avec une feuille d’or citrón [de ces feuilles 
qui servent á  dorer) pour réduire Tor en 
petits morceaux, et Ton méle au reste de 
la gelée.

M a z a r í n .

P O T A G E  C O N D É

.V peut, pour rendre ce potage 
tout á fait d’abstinence, suppri­
mer le beurre, sans qir'il y  ait 

une différenee de goút tros marquée, car 
les liaricots rouges sont particuliérement 
doux et onctueux. Dans ce cas, les croú- 
tons seront fritó á Thuile.

P r o p o r t l o n s  

Pour 4 ou .5 personne.» :
4  décilitres do haricots rouges, secs ;
1 litre 1/2 d'eau ;
50 gr. d'oignon;
70 -  - carotte ;
10 — s e l ;
40 — de beurre, facultatif;
Un bouquet garni : p e rs il, brin de 

tbym , demi-feuille laurier.
frarniture de petits croütons frits.
Temps nécessaire : 3 b. 1,2.
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Z ios b a r i c o t s

Clioisissez-les toujours do la meilleure 
qiiaÜlc et mettez-les, apres les avoir laves, 
á ii einper daus deux fois leur volume d’eau 
tióJe, G ou 8 heures á l’avaDee. Tenez la 
terrino oii ils tremj'Piit dans un endroit 
tié  Ic. Ces précautio ,s ont pour but de fa- 
cililer aux légumes sces Tab-'orption d'une 
huinidilé á peu pré.s ég.ale á celles qu’ils 
avaient étant frais. D e la sorte, la fécule 
n ’a plus la dureté qui rend les légumes 
secs si difficiles á cuire sans qu’ils restent 
grenus.

Pulirles cuire, mettrz-les daos une bonne 
casserole épaisse; versez-y Teau dans la­
quelle ils ont trempé et ajoutez la quantité 
d ’eau fraiebe nécessaire pour, qu’en tout, 
il y  en ait 1 litro 1/2. C’csl-á-diro qn’aprés 
avoii égoutté les haricots, vous mesurez le 
peu d'eau qu’ils n’ont pas absorbée e t dans 
laquelle ils trem paient. Vous la versez sur 
les haricots et vous continuez d’ajouter de 
noavolle eau, jusqu’á coiicurrence d’un 
lilre el deiiii.

Ajoutez le sel; Toignon que vous laissez 
entier, et qu'en épluchant vous ne rognez 
pas trop prés des extrémités pour qu’il ne 
s’effeuille pas á la cuisson ; la carotte, cou- 
p re en quartiers ; le bouquet garni.

Xia c u i s s o n

Posez sur un feu moderé pour amener 
une ébullition tres progressive. Si Teau 
chauffe lro|i vite, la fécule du haricot est 
saisie ot se dissout m a l; la peau éclate et 
Tintérieur n’est pas cuit.

Dés que l ’cbullition s’est déclarée, roti- 
rez la casserole sur un feu trés doux, oü le 
liquide ne doit que mijoter íriis doucement.

C ’est le temps de cuisson tranquillo et 
non pas la violence d’ébullition qui est né­
cessaire aux légumes secs p u ir  les bien 
cuire. Si Tébulliiiou venait .i cesser, failes- 
U  repreudro trés doucement, ct surtout ne

mettez pas la casserole á  plein feu. Cou- 
vrez-la d’un couvercle s’ajustant bien, 
aprés avoir écumé le liquide. II suffit d’un 
frémissement du liquide, tout au plus uu 
petit bouillonnement sur un seul point, 
pour teuir Teau au degré voulu. De cetle 
fagon, les haricots sont parfaitement pé 
néircs par la cbaleur et le liquide, et ils 
doivent s’écra.»er facilement entre les 
doigts, en ne formant aucun grumeau.

F o u r  p a s s e r

Versez-en par petites parties sur le ta^ 
mis métallique, enlevez Toignon, la ca­
rotte, le bouqet. Avec le champignon de 
bois, frottez doucement dans un mouve- 
ment de va et vient, en mouíllant avec 
toute Teau de cuisson. Pour avoir une pu­
rée parfaitement lisse et unie, il est d ’usago 
dans les grandes cuisines, de la passer, 
une seconde fu isá Tétamine. Vuus pouvez 
aussi bien f.lire usage d’un tamis de crin, 
ou d’une passoire en étamioe métalliqiu .

Reversez la purée dans la casserole riu- 
cée, nettoyez. Pusoz sur le feu pour faire 
bouillir promptement, ct pendant ce temj-s 
remuez avec la cuiller de bois pour aciio- 
ver de délayer, et éviter de gros caillots.

Dés que Tébullition est déclarée retirez 
la casserole sans la couvrir, sur le coin du 
feu. Ne laissez bouillir que partiollemeiil, 
ce qui chasse toute Técume sur la pardo 
qui ne bout pas. Enlevez au fur á mesure 
cette écume avec une cuillerée de métal. 
Laissez ainsi écumer réguliérement, pas 
trop fort, pendant 1/2 heure.

Puis retirez du feu, mettez-y le beurre, 
si vous en ajoutez, á fondre, cassé en 
plusieurs morceaux. Remuez pour mclan- 
ger parfaitement et versez dans la sou­
piére.

Eiivoyez á part des croütons fiit«, 
coupés en petits dés.

L a V ieille Caiiiekjke.
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CEUFS B90UILI.ÉS AUX CROÜTONS 
ACRAS DE MORUE 

. fALADE DK LENTiLLES 
CKF.M' AU CHOCOLAT EN FETíTS POTS

POTAOE CONDÉ 
POISSON A I ? CRÉOLE 

Plt.ET KOTI 
HARICOTS VEKTB A L ’ANGLAISE 

CEI.ÉEAU KIRSCH

CE.’FS A LA COQUE 
AI.OíB OSILLÉR SUR V  IRÉE I/O SEIILE 

MAC?ROSI AU GRATIN 
CuMl'UTE UE PRUMECUX 

**
POTAGE AU CHOU-FLEUR 

AU TAPIOCA-BOUILLON BOUDIEK 
P L T irs  SOUFFLÉS AU FROMAGE 

PAIN A LA REINE 
GIGUT ROTI 

CRESSON EN ÉPINARDS 
BAVAROIS Ali CAFÉ

l£['FS  EN COGOTE 
l'ATÉ UE PIGEUN5 A L’ANGLAISE 

lOM vHS DE TERRE GRAND MÉRE 
SO'JPFLÉ A LA VANILLE 

*4
I .irAÜK CKhMK DK SANTÉ 

TIMBALE DE NOUILLES A LA  JOINVII.LE 
J<MBOR AUX ÉPINARDS 

PIN TA lliS  FARCIES 
T R U IT E SAUMONÉE EN GELÉE 

SALADE RUSSE 
RIZ A L'IMPÉRATRICB

CEUFS AU JAMBON 
POULET DE GRAIN EN COCOTE 

CIIOU-FLEUR A LA CKÉME 
PUDDING MOUSSELINE

rO''AGE SAINT-GERMAIN 
PETITES CROÜSTAUKS DE CAVIAR 

FILET DK BCEUF JARDINIÉKE 
l’OUI ARDE TRUFFÉE 

ITIAUFKOIU DE CANETON 
ASPERGES SAUCE MOUSSELINE 

GLACE A C ANANAS

Racahout Delangrenierl
L «  m « I I I » u r  B l l m « n t  «n f a n t a  f

Poissofj á la C 'sole

iiÉs simple, tres vito f.iit, in.iis 
exigeant du poissnu d’uiio par- 
faite fraicheur, cet apprét est 

trés apprécié des vrais amateur» de pois­
son. Puur les déjcúncrs maigres, il sera 
d’une grande ressource. Ce n’est pas du 
tout la bouillahaisse; on peut relever le 
plat d’un peu de Cayenne ou de curry, 
selon les goiits.

Le riz qu’on sert en méme temps, á part, 
est meilleur quand on y  ajoute un morceau 
de beurre — 30 gr. environ pour nos qiian- 
titós — au moment oíi on dresse le riz dans 
le plat pour servir.

F r o p o r t l o n s

Pour 4  ou 5  personnes :
750 gr. de  poisson, net;
60 — de b eu rre ;
5 — de s e l;
5  —  (le p ers il;
1 — tle poivre ;
5  décilitres d’eau chaude ou froide ;
2 cuillerées 1/2 d’huile d’olives ;
Uno gousse d’a il; une échalotte; une 

tige de cíbnulelte.
Temps nécessaire : 1)2 heure.
Servir en méme temps, á part, du riz 

bouilli á Teau : 2 décilitres pour ces quan­
tités.
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RÉSUMÉ
Faire houillir et réduire l'eau avec l'huile, beurre, 

assaisonnement. Y jeter le poisson coupé en mor­
ceaux. Cuire sans laisser s'écraser. Servir en légumicr 
ou plat creux.

f í iz .  — Jeter dans eau bouillante. Cuire á feu vif 
environ 20 minutes. Egoutter et sécher á feu doux. 
Envoyer i  part.

Xie court-boaillon

Preñez une casserole plutót large de 
fond, en cuivre étamé. Mettez-y de l’eau, 
chaude ou froide, l ’huile, le beurre, le sel, 
le poivre, le persil, qui doit surtout avoir 
ses grosses tiges, car c’est ce qui commu­
nique le plus de parfum, la gousse d’aíl, 
Téclialotte, la ciboulette.

Posez la casserole, découverte, sur un 
bon feu et faites bouiliir, sans violence, 
j'usqu’á ce que le liquide ait réduit d’un 
tiers au plus. A  cedegré, il doit avoir pris 
une apparence un peu liée que lui donnent 
l'huile et le beurre bien mélangés par 
Tébullition.

Pendant que le court-bouillon cuit, vous 
préparez vivement le poisson. II faut bien 
une dizaine de minutes pour la réduction 
du bouillon.

Zie poisson
II faut choisir du poisson á chair ferme 

et, autant quepossiblo, d’espéces différentes: 
c’est la variété qui donne á cet apprét fort 
simple toute sa saveur. Ajoutons que le 
poisson doit ótre d’une exceptionneile 
fraicheur.

Le grondin, le rouget, lem aquereau, le 
mulet sont les espéces qui conviennent par­
tí culiéremcnt.

Videz le poisson. Coupez les nageoires 
avec dos ciseaux, ainsi que les barbes et le 
bout de la queue, écaillez et nettoyez par­
faitement. Coupez ensuite la téte prés des 
ouíes, et réservcz-la. L a  téte est la partie 
qui donne le plus de fumet á  un bouillon 
de poisson; on doit done la faire cuire avec 
le roste, et méme la servir, car beaucoup

de personnes Tapprécient, cuite de cette 
fagon.

Coupez ensuite Ies poissons en trongons 
de l’épaisseur de deux á trois doigts. Frot- 
tez-les en tous sens avec la moitié d’un ci­
trón fra is ; qu’ils en soient bien impregnes.

Si le court-bouillon est réduit avant que 
le poisson soit prét, vous le retirez un mo­
ment du feu. Mais ce qui est important, 
c’est qu’il soit en compléte ébullition au 
moment d’y  jeter le poisson, et que le feu 
soit assez soutenu á  cet instant, pour que, 
aprés Tintroduction du poisson, Tébullition 
reprenne le plus promptement possible.

Jetez done les morceaux de poisson dans 
la casserole, que vous couvrez. Faitoz re­
partir. íl  faut que le liquide bouillonne et 
enveloppe les morceaux. Au bout de 5  mi­
nutes, modérez l’ébullition et laissez bouil- 
lir sans excés pendant 1,4 d’heure environ, 
en retournant de temps en temps les mor­
ceaux. Le poisson doit étre bien cuit, mais 
rester parfaitement entier sans s’écraser du 
tout. Enlevez le couvercle á  moitié de la 
cuisson, pour que le bouillon puisse réduire 
encore. On n'en doit retrouver que 1 décil. 
1 /2  á 2  décil. au plus.

Pour servir, enlevez Tail, échalotte, etc., 
et servez dan.s un légumier ou plat creux 
trés chaud.

Le  r iz

Ayez de tres bon riz qui soit réritable- 
ment du riz de la Caroline, car si la fagon 
d’accommoder le riz vario suivant les pays, 
c’est que les espéces sont différentes aussi. 
Le riz du Piémont, avec lequel on fait le 
rizotto, par exempie, est trés difficile á 
préparer á la fagon créolc, parce qu’il 
s’agglutine et o’a pas de légéreté.

Lavez le riz á Teau tiéde. Ayez sur le 
feu une grande casserole remplie d’eau 
bouillante, salée á  raison de 10 gr. de sel 
par litre d’eau. Pour 2 décilitres 1/2 de riz 
il faut 1 litre  1,2 d’eau. Quand Teau est
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en pleine ébullition et sur un feu tres sou­
tenu, jetez-y le riz, en pluie. L ’ébullition 
doit reprendre presque tout de s u ite ; il 
faut la m aintenir trés violento, á gros 
bouillons, jusqu’á ce que le riz soit tendre, 
c’est-fUdire pendant une vingtaine de mi­
nutes, durant lesquelles on ne couvre pas 
la casserole.

Cette ébullition trés forte ne doit pas 
s’arréter ni se ralentir, car elle est la cause 
que le riz, sans cesse agité dans le liquide, 
cuit, Ies grains détachés Ies uns des autres 
et se débarrasse ainsi des matiéres qui le 
rendeut collant.

Vers le moment oü l’on approche des 
20 minutes de cuisson, ¡1 faut, quand on 
n ’en a pas Thabitude, beaucoup surveiller 
le riz. C’est-á-dire qu'il en faut prendre un 
grain et Tcssayer sous la dent, pour voir 
s’il est tendré ou s’il « croque » eucore. 
N ’attendez pas que le riz soit cclaté sur­
tout, car il tomberait en bouillie. II doit 
étre « tendre », c'est-á-dire s’écraser sans 
effort et tout entier entre Ies doigte, ce qui 
est peut-étre plus facile á reconnaitre 
qu'en le goíitant. Mais faites bien attention 
que le point est trés vite dépassé : une 
demi-minute suffit á amener le degré voulu 
ou á le dépasser. Tout de suite jetez la riz 
dans une passoire pour Tégoutter, car il 
cuirait encoré dans son eau, hors du feu, 
comme tous les féculents. Ne le laissez pas  
séjourner daus la passoire, et immédiatc- 
ment étalez-le sur un grand plat quelcon­
que, en couche minee qui n’ait pas plus de 
2 centimétres d’épaisseur. Mettez le plat 
au four trés doux, ou á  Tétuve chaude, 
pour sécher le r i z ; ce n’est pas pour le 
cuire, la chaleur, par conséquent, ne doit 
pas étre assez forte pour rissoler le riz.

Comptez sur 5 ou Ü minutes, et pendant 
cet intervalle, rotournez-le pour que la 
couche du dessous puisse bien sécher aussi. 
Servez-vous pour cela d’une spatule ou

d’une cuiller de bois, et non pas d’une four­
chette qui briserait les grains.

Dressez-le en pyramide dans un  plat 
chauffé. Les grains, tout en étant absolu­
ment détachés et distincts, doivent ctre 
tendres, gonflés et légers.

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

áIá ^  ^

Les Menus d H a  “ Bélgica”
Le com m andant Adrien de Gerlache, chefde 

Texpédition beige dans les régions antarcti- 
ques, était ces jours derniers á Paris. il a été 
regu le 24 m ars par la Société de Géographie 
qui lui a décerné une médaille d’or. Et il vient 
de publier, dans les tro is derniers num éros de 
yIllu s tra tío n ,  une intéressante relation de son 
beau voyage. accompagnée d ’intéressantes 
photographies.

Dans sa relation. le com m andant de Ger­
lache n 'a  fait qu’une breve allusion á une ques­
tion cependant im portante pour des gens qui 
on t passé dans les m ers pelaires quinze mois 
et qui on t été bloques pendant douze mois 
dans les glaces ; la question cuünaire. Mais il 
a bien voulu nous com m uniquer quelques dé­
tails supplém entaires pour le P o i-a u  F eu  qui 
déjá, il y  a trois ans, au retour de Nansen, 
consacra un  article aux m enus du  F ram .

La B é lg ica  é tait un trés petit navire, ne me- 
suran t que 30 m étres de longueur. II y  avait á 
bord quatre officiers, trois savants, deux mé- 
caniciens et dix hommes d’équipage ; en to u t 
dix-neuf bouches á nourrir. Enfin, il fallait 
em porter des vivres pour deux années au 
moins. C 'est par milliers de kilogram m es que 
le com m andant de Gerlache entassa les con­
serves de toutes naturas et de toutes m arques 
dans sa cale, en encombra tous les coins dis­
ponibles. Un détail donnera une idee des cal- 
culs auxquels il du t se livrer pour loger á bord 
tou t ce qui était nécessaire. 11 avait inscrit sur 
sa liste : pátes alim entaires. Mais quelles pátes 
choisir? Macaroni ou nouilles? II s’avtsa á 
tem ps que ce n 'éta it pas indifférent. Le maca­
roni est rond et creux, tandis que les nouilles 
sont plates et pleines. Done, il était plus avan-
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ta g e u x  d ’a d o p te r  le s  n o u ille s  c o m m e  o c c u p a n t 
m o in s  d e  p lace . E t, e n  effe t, 500  k ilo g ra m ra e s  
d e  n o u ille s  t in r e n t  e n  se ize  c a is s e s ; il a u ra it  
fa llu  v in g t-q u a tr e  c a isse s  p o u r  c o n te n ir  500  
k i lo g ra m m e s  d e  m a c a ro n i. L e to ta l  d e  la  p lace  
p e rd u e  p a r  le  c re u x  d e s  m a c a ro n is  a u r a i t  é té  
é g a l a u  v o lu m e  d e  h u i t  ca isses .

A u  d é p a r td 'A n v e r s ,  la  B élg ica  a v a i t  u n  cu i­
s in ie r  —  fran g a is  n a tu re l le m e n t .  C é ta i t  u n  
b o n  c u is in ie r , m a is  il la is s a i t  á  d é s ire r  a u  p o in t  
d e  v u e  d e  la  d isc ip lin e . O n  d u t  le  d é b a rq u e r  
d a n s  u n  p o r t  d e  l ’A m é riq u e  d u  S u d . U n  c lie f 
su é d o is  fu t  a lo rs  e m b a rq u é , m a is  il to m b a  m a- 
la d e  e t  n e  p u t  a lle r  p lu s  lo in  q u e  le  d é tro i t  de  
M a g c lla n . D an s  le s  p a ra g e s  d e  la  T e rre  d e  Feu 
e t  d u  c ap  H o rn , le s  c u is in ie r s  d isp o n ib le s  
n ’a b o n d e n t  p a s ; l ’e x p é d itio n  b e ig e  d u t  se  
la n c e r  d a n s  l ’in c o n n u  sans cu isin ier.

L e  t i t r e  e t  Ie s  fo n c tio n s  fu re n t  co n fié s  au  
m a itre  d ’h ó te l ,  u n  B eige  n o m m é  M ich o tte . Ce 
M ich o tte  é ta i t  p le in  d e  b o n n e  v o lo n té , m a is  il 
n ’a v a i t  p a s  le  s e n t im e n t  d e  la  c u is in e . L es ex - 
p lo ra te u r s  fu re n t  d o n e  p r iv e s , p e n d a n t  le u r  
lo n g  h iv e rn a g e , d e  to u te  c o n so la t io n  g a s t r o n o ­
m iq u e . E t  i ls  n e  s a u ro n t  ja m a is  si r é e lle m e n t 
le s  file ts  d e  p h o q u e  o u  d e  p in g o u in  n e  s o n t  
p a s  m a n g e a b le s , o u  si c ’e s t  M ich o tte  q u i ne 
s a v a it  p a s  le s  a cco m m o d er.

D u 13 m a rs  1898 a u  i j  m a r s  1899 la  B él­
g ica  fu t b lo q u ee  d a n s  la  b a n q u is e .  N os n a v ig a -  
te u r s  b e lg e s  é ta ie n t  d e v e n u s  d e s  sé d e n ta ire s . 
D és le  d é b u t  d e  i ’h iv e rn a g e , le  c o m m a n d a n t  
d e  G erlac h e  s ’o c cu p a  d ’o rg a n is e r  l ’e x is te n c e  de 
la  p e ti te  c o lo n ie d o n t  il é ta i t  le  chef. A u p o in t 
d e  v u e  n o u r r i tu re ,  le  s e u l  q u i  n o u s  o ccu p é  
ic i. il s ’in g é n ia  á  v a r ie r  le  p lu s  p o ss ib le  l ’or- 
d in a ire .

A v ec  l e s  re sso u rc es  d o n t  il d isp o sa it,  il p u t  
c o m p o se r  u n  g ra n d  n o m b re  d e  m e n u s  p ré se n ­
t a n t  to u s  e n tr e  e u x  —  s u r  le  p a p ie r  to u t  au  
m o in s  —  u n e  d ifféren ce  a p p réc ia b le . II d re ssa  
u n  ta b le a u  d e  2 8  d e  ces m e n u s . 11 y  e n  e u t 
q u a tr e  p o u r  c h a q u é  Jo u r  d e  la  s e m a in e . L e 29* 
jo u r ,  s e u le m e n t , le  cy c le  re co m m e n g a it. O n  n e  
r e tro u v a it  la  m é m e  su ccess io n  d e  p la t s  que  
q u a tre  se m a in es  a p ré s .

V o ic i q u e lq u e s  ty p e s  c h o is is  p a rm i ces m e­
n u s  :

S A M E D I

M aiin  
Café gruau 

M id i
Pingouin aux nouilles 

Páté de veau et jambón 
Confiture (fraises)

Soir
Nouilles el pemmican 

Sardines

Le seco n d  sa m ed i, la  c o n fitu re  c h a n g e  e t le  
p in g o u in  e s t  re m p lac é  p a r  d u  sa lm is  d e  g e li-  
n o t te s ,  e tc .

DIMASCIIE 

M atin  
Chocoiat 

M idi 
Purée de tomates 

Kalvebryst (poitrine de veau)
Pommes de terre ct légumes 

Grives en salmis 
Pudding aux fruits 

Café 
Soir

Rir au poulet (et non poulel au riz)
Abricots

Grog

A  p a r t  ce  g ro g , q u i é ta i t  se rv i le  d im a n c h e  á 
l ’éq u ip a g e , l ’a lc o o l é ta i t  p ro s c r i t  so u s  to u te s  
ses  fo rm es . A u d é b u t ,  le s  m a te lo ts  b e lg e s  
r e g re t té r e n t  le s  p e t i ts  v e r re s  d e  H a sse lt  d o n t  
i ls  fa is a ie n t d a n s  le u r  p a y s  si g ra n d e  c o n so m - 
m a tio n . M ais ils  se  ré s ig n é re n t  d e  b o n n e  
g rá c e . M . d e  G erlac h e  a s s u re  m é m e  q u ’ils  
a p p ré c ia ie n t fo rt la  t i s a n e d e  h o u b lo n  q u ’il  leu r 
s e rv a it  c o m m e  b o isso n .

Q u a n t  á  l ’é ta t-n ia jo r , m a r in s  e t  s a v a n ts ,  ils 
é ta ie n t  to u s  d 'u n e  so b rié té  e x e m p la ire  e t  n e  
b u v a ie n t  q u e  d e  l ’eau . U n  se u l fu m a it  : D an co , 
c e lu i q u i  m o u ru t  d ’u n e  m a la d ie  d e  cceur.

A jo u to n s  q u e  le s  m ém e s  p la ts  é ta ie n t  se rv ís  
s u r  la  ta b le  d u  c a r ré  e t  s u r  ce lle  d u  p o ste .

J ’ai d i t  q u e  la  v a r ié té  d e s  m e n u s  e x is ta i t  
s u r to u t  s u r  le  p a p ie r . E n  effe t, to u te s  le s  c o n ­
se rv e s  e m p o rté e s , q u o iq u e  d e  b o n n e  q u a li té ,  
a v a ie n t  á  p e u  p ré s  le  m é m e  g o ü t .  S a n s  l 'é t i-  
q u e tte ,  o n  n ’a u ra i t  p as to u jo u rs  p u  d is t in g u e r  
le  v e a u  d u  Ix e u f  e t  le  la p in  d e s  g r iv e s . U n 
c u is in ie r  a u ra i t  p e u t-é tre  g a lv a n is é  ces  c o n ­
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serves, aurait réussi á donner quelquefois 
l’illusion d ’une nourriture fraiche. Michotte, 
conformém ent á  T instruction impriinée sur 
chaqué boite, faisait chauffer cinq ou quinze 
m inutes et servait. Jam ais une trouvaille, 
jam ais une initiative.

Les fonds étan t trop  profonds sous la ban- 
quise, l’expédition n ’avait pas la ressource du 
poisson. D’au tre part il n ’y  a pas d ’ours blancs 
dans les régions antarctiques, d ’immenses 
espaces d ’eau libre séparant les terres habitées 
e t habitables. Seuls. les pingouins et les pho- 
ques fournissaient un  contingent, plus abon­
dan t que savoureux. de viande fraiche. Les 
filets d ’un pingouin  royal suffisaient a compo­
ser la  piéce de résistance d 'un  repas pour tout 
l’équipagc.

Dans le pingouin. comme dans le phoque, 
il n ’y  a cependant que les filets qui soient 
com estibles. Le reste est trop dur ou trop 
huileux. La chair de Toiseau e t celle de Tam- 
phibie se ressem blcnt étrangem ent. 11 n ’y  avait 
á  bord de la B élg ica  qu’un savant dont le pa­
lais su t les d istinguer : Racovitza —  mais c’é- 
ta it son métier, il é tait zoologue.

La viande du  phoque et celle du pingouin 
sont noires. Elles n ’on t pas le goút de pois­
son qu’on leur attribue généralem ent. Fin- 
gouins e t phoques se nourrissent en effet dans 
ces parages, non de poissons (il n ’y  en a pas), 
mais de crevettes m inuscules et innombrables.

Le pingouin e t le phoque se m angent sans 
dégoüt si on a dégraissé avec soin la chair 
huileuse. Sur la  B élgica  ce mets se servait 
róti, ou g rillé . Le cuisinier improvisé de l ’ex- 
pédition n ’osa jam ais se risquer á un ra g o ú t!

N.

LE CONSOM MÉ MAGGl
C’est le triom phe de la Compagnie Maggi, 

ce consommé exquis que tous les épiciers ven­
den t au public sous la forme d’un  tube ren- 
fermé dans une capsule. Chaqué tube repré­
sente la valeui d ’un potage pour une personne 
e t vous vous servez vous-mém e en un ins­
tan t ; on m et le tube dans un quart de litre 
d ’eau bouillante, on délaye et le consommé le 
p lus exquis est p r é t !

A TRAVERS L’EXPOSITION

On travaillé fiévreusem ent p a rto u t, mais 
nulle part Tactivité déployée ne présente un 
plus extraordinaire aspect q u ’á l ’ancienne ga- 
lerie des machines, oú sont réunis les deux 
groupes de TAgriculture et des Aliments.

C’est qu’au centre de cette Galerie s'édifie 
la Salle des Fétes, oú aura lieu la cérémonie 
officielle d ’inauguration du 14  avril. Et l ’on 
ne faisait que com mencer á en poser les par­
quets, la semaine derniére !

E tles exposants se pressentaussi ;car leurs 
pavillons seront les prem iers su r lesquels se 
porteront les yeux du chef de l’Etat et de l ’es- 
corte officielle qui l’accompagnera.

Aussi m arteaux et pinceaux font-ils rage ; 
sur les toitures, sur les échelles du haut en 
bas de tous les échafaudages, ce ne sont que 
gens qui clouent, badigeonnent, rahotent et 
cisélent...

Les constructions de la section frangaise 
son t en partie achevées. et ce sont les plus 
im portantes. L’im m ense frégate des Menier —  
une curieuse reconstitution du bateau qui ap- 
porta á l ’Europe sa premiére cargaison de 
cacao —  est préte á recevoir les visiteurs ju s­
qu ’au faite de ses m átures ! L 'Exposition coi- 
lective des vins de cham pagne exhibe, entre 
Ies « flútes » m onstres qui couronnent son 
frontón, une audacieuse allégorie de femmes 
núes, tourbillonnant dans le fracas des bou­
teilles débouchées ; e t les passants s ’am usent 
déjá á contem pler, suspendu au bout de son 
fil, un bouehon qui a les dim ensions d’une fu- 
laille. La ineunerie est channante avec sa 
fagade lleurie de roses peintes et Ic to ile  de son 
m oulin á v e n t ; c t la vieille brasserie, avec ses 
pignons e t ses tourelles m et une jolie mode 
d ’archaism e en ce décor de reve...

D ucó ié  des sections étrangéres, Ies expo­
sants m ontren t une fantaisie m oinshardie. Les 
architectes sont p lus sobres, les expositions 
am énagées dans un esprit de méthode qui n ’en 
exclut pas l'élégance. Les Etats-Unis notam-
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m e n t  o n t  en cad ré  le u rs  in s ta l la t io n s  d ’u n e  
fag ad e  d e  fe rm e  q u i a m u se ra .

T o u t  c e  c o in  d u  C h a m p  d e  M ars se ra  fo rt 
in té r e s s a n t  á v is i te r .

*
L es ta m b o u r is te s  b o sn ia q u e s  s o n t  a r r iv é s .
i ls  v ie n n e n t  á  P a r is . s u r  la  d e m a n d e  d u  tré s  

a im a b le  c o m m issa ire  g é n é ra l d e  B osnie-H erzé- 
g o v in e .  M . H e n ri M o ser, e t .  á  p a r t i r  d u  15 
a v r i l ,  se  fe ro n t e n te n d re  p lu s ie u rs  fo is p a r  jo u r  
a u  « d o n jo n  b o sn ia q u e  » d u  q u a i d ’O rsa y .

E t a p ré s  les jo ie s  a r tis t iq u e s .  n o u s  d e v ro n s  
k la  B osn ie  d e s  jo ie s  c u lin a ire s .

U n  r e s ta u ra n t  s e ra  in s ta l lé  d a n s  le u r  p a v il ­
lo n , o ü  le s  sp é c ia li té s  d u  p a y s  n o u s  s e ro n t  
s e rv ie s . L e s to u r is te s  f r a n g a i s q u io n t  p a rc o u ru  
ce  t r é s  jo li  p a v s  q u e  R ec lu s  a p p e la i t  u n e  
« S u isse  d ’ü r i e n t  » , c o n n a is s e n t  le  p i tto re sq u e  
v illa g e  d e  P ezero , e t  le s  m o n s tru e u s e s  éc re ­
v is se s  q u e  f o u rn i t  so n  lac.

N o u s e n  m a n g e ro n s  a u  q u a i d ’O rs a y , M. 
H en ri M oser e n  a  fa it la  p ro m e sse  fo rm e lle  á  
se s  a m is

*
N o m b re  d e  p a r is ie n s  s o n t  in tr ig u e s  p a r  ie  

c h a p e le t  d ’é n o rm e s  g re lo ts ,  e n to u r a n t  le  to it  
d u  p a v il lo n  d e  M ad ag asca r q u i  s ’é lé v e  s u r  la  
p la c e  d u  T ro ca d éro . E n  v o ic i T o rig in e .

R a d am a  I "  e m p lo y a  le  m o n ta n t  d e s  p re ­
m ie rs  d ro i ts  d e  d o u a n e  p e rg u s  k M ad ag asca r, k 
o rn e r  d e  g r e lo ts  d ’a r g e n t  le s  g o u t t ié r e s  d e  sa  
b a ra q u e , a p p e lé e  d e p u is  « P a la is  d ’a rg e n t  ». 
C o m m e n o u s  d is a i t  n o tre  co n fré re  G ro sc lau d e , 
c ’e s t  u n e  fagon tré s  sa u v a g e  d e  c r ie r  p a r  le s  
t o i t s  q u ’o n  a  b e a u c o u p  d ’a rg e n t .  C es g re lo ts , 
d o n n a n t  la  se u le  n o te  m a lg a c h e  d a n s  le  s ty le  
v a g u e m e n l a ra b e  q u i  fleu rit k T a n a n a r iv e ,  
c 'é ta i t  u n  d e v o ir  p o u r  M . J u l ly ,  T n ab ile  a rch i- 
te c te  d u  P a la is  m a lg a c h e  d e  T E x p o s itio n , d e  
n e  p o in t  l a  n é g lig e r . S e u le m e n t, le s  g re lo ts  
d e  la  p lace  d u  T ro ca d é ro  s o n t  e n  z in c .

*
L 'E x p o s itio n , le  so ir.

E lle  s e ra  é c la iré e  á  T é lec tr ic ité  s u r  to u te  
T é te n d u e  d e s  C h a m p s-E ly sé es , d u  C ours-la - 
R e in e , d e  l 'E s p la n a d e  d e s  In v a lid e s  e t  d u  q u a i 
d ’ü r s a y  ; e t  au  g a z , d u  T ro ca d é ro  au  C h a m p

d e  M ars. C e t é c la ira g e  c o n s t itu e ra  m ém e  Vex- 
positinn  d e  la  C o m p a g n ie  d u  Gaz.

Ici u n e  p e ti te  d iff icu lté  s 'e s t  é lev ée . L a C om ­
p a g n ie  d u  G az  a u r a i t  v o u lu  q u e  so n  ex p o s itio n  
se  c o n tin u á t  s a n s  in te r ru p t io n  d u  P a la is  d u  
T ro ca d é ro  á  T E cole  m il i ta ire  ; m a is  M . B o uvard  
r e d o u ta it  u n e  d isc o rd a n c e  d a n s  TelTet g é n é ra l 
d ’éc la irag e  d e s  p o n ts  ; e t,  c o m m e  le s  p o n ts  e t 
le s  p a sse re lle s  s e ro n t  éc la iré s  a T é lec ric ité  j u s ­
q u ’au  p o n t  d ’Ién a , r e c e v ra i t ,  lu i  a u s s i ,  c e t 
é c la irag e .

*
A v is  a u x  a m a te u rs  d e  b e au x  jo u jo u x  ;
l is  t ro u v e ro n t  a u  T ro ca d é ro  u n e  ra ie  «  n a tu -  

ra lisé e  » d e  3 m é tre s  d e  lo n g  s u r  3 m é tre s  e t  
d e m i d e  la rg e .

C e jo l i  p o isso n  fu t  p e ch é  ré c e m m e n t au  
la rg e  d e  D jib o u ti p a r  d e s  A ra b e s ,  q u i la  ram e- 
n é r e n t  d iff ic ile m e n t a u  p o r t ,  s u r  q u a tr e  bou- 
t r e s .  II fa llu t  d ix  h o m m e s  p o u r  ré em b arq u e r  
ce  c o lis  á  d e s t in a t io n  d e  M arse ille . L a ra ie  d e  
D jib o u ti o rn e ra  d e  so n  lo sa n g e  m o n s tru e u x  la  
p o r te  d 'e n tr é e  d u  d io ra m a  d e  la  c ó te  d e s  So- 
m a lis .

J k a x  L o u i s

P R É S E R V E Z  V O S  L A I N A G E S
L e  m o m e n t  e s t  v e n u  d e  q u i t t e r  fo u r r u r e s  

e t  l a i n a g e s ; m a is , p o u r  Ie s  r e t r o u v e r  in ta c te s ,  
c e r t a in e s  p r é c a u t io n s  s o n t  k  p r e n d r e .  I I  f a u t  
t o u t  d ’a b o r d  b a t t r e  e t  b r o s s e r  le s  o b je ts  e t  
Ie s  S a u p o u d re r  l a r g e m e n t  a v e c  la  l a v a n d e  
a m b r é e  d e  B o u r b o n .

C e  p r o d u i t ,  q u i  a  f a it  s e s  p r e u v e s  d a n s  Ies 
I n d e s  o ü  i l  e s t  e m p lo y é  p o u r  la  p r é s e r v a t io n  
d e s  la in e s  s e r v a n t  k la  fa b r ic a t io n  d e s  c h á le s  
e t  d e s  t a p i s ,  re  p r o d u i t ,  d is o n s -n o u s ,  d o n n e  
t o n t e  g a r a n t ie .  E n  p lu s ,  s o n  p a r fu m  a g r é a b le  
e t  s a in  le  r e n d  in f in im e n t  p lu s  a g r é a b le  á  
e m p lo y e r  q u e  Ie s  n a p h ta l in e s - c a m p h r é e s  
d o n t  l ’e ff ic a c ité  e s t  t o u t  a u  m o in s  d o u te u s e  
e t  T o d e u r  a b s o lu m e n t  in to le r a b le .

L a  L a v a n d e  a m b r é e  d e  B o u r b o n  e s t  
v e n d u e  c h ez  H e n r y ,  á  ¡a Pensée, í ,  r u é  d u  
F a u b o u r g - S a in t - H o n o r é ,  P a r i s .

E l l e  e s t  e n v o y é e  f r a n c o  a u x  l e c t r ic e s  d u  
P ol-au-F eu  e n  b o ite s  d e  5 0 0  g r .  3 f r  5 0 -  
2 S o g r .2  f r .;  125 g r .  i  fr . 2 5 ;  e t  e n  s á c h e ts  d¿ 
o  f r .  75 . (8  fr. la  d o u z a in e ) .  T r é s  a p p ré c ié e  
p o u r  p a r fu m e r  le s  a r m o i r e s  k  l i n g e .
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Q E X H H O l í B
A van t que  le doux  av ril d es  poetes so it de- 

v e n u  une  réa lité  tan g ib le , e t  p o in t, hélas I 
com m e en ce m o m en t une  froide iron ie  du ca- 
len d rie r , h á tons-nous de m en tio n n er u n e  jo lie  
m ode de tran s itio n  qu i nous fera a tten d re  les 
chapeaux  de paille  e t le s nouveau tés p rín tan ié - 
res : je  veux  d ire  les to q u e ts  to u t en  ñeurs. 
D éjá ,vers la  fin de l ’h iver, nous av io n s  pré ludé  
á ce g en re  en  n o u s  co u ro n n au t de pam pres et 
de ra isins , alliés, du reste , le p lu s  b izarrem en t 
du  m onde au x  bo leros de m artre  e t  de ch in ­
ch illa  ; e t  les fem m es év o q u a ien t ainsi Je ne 
sais q ue lle  rém in iscence de la  coiffure des bac- 
ch an te s  de C lod ion . M ain tenan t, c’e s t de vio- 
le tte s  q u ’il fau t nous fleurir ; su r une  forme 
d e  to q u e  peu  élevée de cóté, ou m ém e d e  co n ­
to u r  régu lie r p resque p la t, on d ispose les bou­
que ts  d e  v io le tte s  enchevétrés les uns dans les 
au tre s , feu illes e t  tiges m élées de fagon á  ne 
rien  la isser v o ir d e  T arm atu re  d u  chapeau , et 
c ’e s t to u t. Pas d e  g a rn i tu re ; p eu t-é tre  u n  lien 
de taffetas b leu  pá le  p o u r m arq u er le  m ouve­
m e n t d e  có té , m ais, le  p lu s souven t, les seules 
lleu rs : to u t  le  chic e s t d an s  la  d isposition  des 
touffes de v io le tte s , év itan t une  im pression 
lou rde  e tta m p o h n é e , e t, com m e chaqué m e­
d is te  ap p o rte  á  ce t a rran g em en t son to u r  de 
m ain  p e rso n n e l. voici a u ta n t de to q u e ts  trés 
d ifférents quo ique  d é riv an t d u  m ém e p o in t de 

d épart.
Je  voyais T autre  soir u n e  charm an te  toque 

faite d e  roses F rance, une  grosse fleur avan- 
g an t un  peu  form ait le m ilieu  d u  to q u e t, 
ses feuilles in d iq u a n t le m o u v em en t u n  peu 
soulevé d es bords, p u is .d e có té .lecache-peigne  
e t  le  fond d u  chapeau  en roses m élées á  leu r 
feuiilage e t aux  tig es  ép incuses.

J ’ai d it  á  dessein  ce m o t « T au tre  s o i r », car 
ces to q u e ts  n ’é ta n t en réa lité  que  d es coiffures 
u n  peu  vo lum ineuses, fo n t de fo rt agréables 
chapeaux de th éá tre  e t  s 'a l lie n t harm onieuse- 
m e n t avec la  robe échancrée e t á  m anches 
tran sp a ren tes  q u i se  p o rte  m a in ten an t aux 
loges d an s  ta n t  de salles parisiennes.

C’e s t d u  reste  to u t un  cou rrie r q u ’il faudrait 
pou r n o te r la  progression  de Téíégance au th éá ­
tre . N on p as seu lem en t su r  la  scéne oü apparais­
se n t e t  se c réen t les m odes, m ais d an s  Tassis- 
tance . La tr is te  e t  m orose robe de soie no ire  —  
la  p lu s fa tiguée que  Ton possédát —  á  peine 
relevée d ’u n  nceud de d en te lle  á  T encolure. a 
fait dés lo n g tem p s p lace au  régne de la  b louse 
claire. N ous g a rd ions to u jo u rs  la  sem piternclle  
ju p e  no ire , m ais, gráce au ciel, le  corsage ap- 
po rta it u n e  gaieté  d an s  T ensem ble ; p u is  c ’est 
la  robe to u t  en tiére  qu ’il a  fallu p lu s  p im ­
pan te , de te in te  pále , ou som bre étincelan te  
d e  p a il le t te s ; enfin la  g u im p e  tran sp a ren te  est 
venue . e t  voici m a in te n a n t que  la  gu im pe elle- 
m ém e d isp a ra it so uven t pou r faire place á un 
dem i-décolleté.

Et les m an teau x ! Lá le luxe  est sans 
lim ite s .. .  au tres  que  ce lles de n o tre  bud­
g e t. O n so rt des «  pe tits  théá tres  •/> en  de 
longs fourreaux  d e  to u s  les to n s  « p asté is  » 
voilés d e  n u a g e sd e  m ousseline  de so ie .e t, pou r 
Ies so irées d 'ab o n n em en t le  sa tin  b lanc  e t les 
d en te lle s  fró len t les p lus coú teuses fourrures. 
T o u t cela  n 'e s t n i tré s  p ra tiq u e , n i tré s  ra ison ­
nable  ; m ais c 'e s t si jo li, e t la  v ie  a ta n t  de lai­
das choses q u ’il faut b ien  nous p a rd o n n er de 
vou lo ir y  m e ttre  un  peu  de la beau té  d on t 
nous av o n s en nous T insatiab le  désir.

SvHILDH LaNCHY.
SPAIIVK SCCnCT DlUfc «"-ucki ((«XM. Chiveuir* CufilBeAUTEo¿>r6isí«H'** y

4 ,500  K IL. D E  CAFÉ
P A I l  JO L ’ R

C 'e s t la  p roduc tion  m o y en n e  de TU sine des 
Cafés C arvalho , située , 98, rué ü id e . á  Leval- 
lo is-P erre t. C’est de lá q u e  p a rten t, torréfiés e t 
en  g ra in s , ces cafés exquis qu i so n t v en d u s  en 
boites cachetées aux  p rix  m arqués su iv an ts  ; 
3 fr. 40, 2 fr. 60 , 2  fr. 80 e t  5 fr. le demi- 
k ilog . En v en te  d an s  les bonnes épiceries et 
85, ru é  T u rb ig o ; 26, ru é  C ad e t; 54, ru é  du 
B ac; 15, rué d e  C háteaudun  ; 36, bou levard  
Sain t-G erm ain , e tc . E xiger Te nom  e t la  m ar­
que su r chaqué boite.

PO ULARDES E T  PINTADES
N os abonnés peuven t enco re  nous d e tn an d e r; 

' o a la rd e s  t ru f fé e s ,  ju sq u ’au m a rd í de P áques. 
P in t a d e s  f a r d e s ,  pen d an t u n e  qu inza ine  de 
jou ra . — L a  saison  du  foie g ra s  est finie.
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Les cou rs de  la  m arée se  m a in tien n en t pas trpp  
eleves. Mais íl fau t prévoir la h au sse  rég lem entaire  
de  la  sem aine s a in le ; en  o u tre , les tem p é te s  d ’équ i- 
noxe qu i soufflen t o rd inairem en t p lu s  tó t, resten t 
possib les.

l-es sa u m o n s en tie rs , d o n t Ies p lu s  p e tits  pésen t 
3 ou  6  livres, v a len t de  9  francs k 9  fr. 50 le  k ilo  ; 
e sau m o n  coupé Vaut 10 k 12 francs. La tru ite  

saum onée a  baissé se n sib lem en t. A u-dessus de  3 
k i lo s :  8 fr. 3 0 3  10 fr. le k i lo ;  au-dessous de  ce 
p o id s : ! I k 12 fr.

P etite  tru ite  de  r iv ié re : 9 k 10 francs le  k ilo .
Le tu rb o t  c t  la  b arb u e  se m a in tie n n e n t e n tre  4 ct 

5 fr . le k ilo .

La solé varíe de  4 fr. 50 k 5 fr. 30  le k ilo .
Le bar e s t un  peu m oins cher : 4  fr. 50 k 5 fr . 50

le k i lo ;  le  m u le t, 4  francs k 5 fr . *0.
D orades : 2 fr. k 2 fr, 25.
P e tit  ro u g e t de  la  M éd ite rranée: 6  francs le  k ilo .
Le colin  se m a ín tie n t aux en v iro n s de  2 fr. 50 

le k ilo .L es p lu s  p e tits  co lin s p é se n t au  m o in s 2 kilos.
Le m erlán  e s t to u jo u rs  ab o n d an t : 1 fr . 50 k 

I fr. 75 le  k ilo .

Le m aquereau est rare : 80 cen tim es k 1 fr.
La lan g o u ste  varié de 5 francs k 5 fr . 50  le  k i l o ; 

le  hom ard , de 4  fr. 50 k 6 francs.
Les écrevisses so n t un  peu  m o in s chéres, m ais 

pas tré s  p le ines. P e tite  écrevisse p o u r  b isq u e  ; 12 
francs ic  c e n t ;  m oyennes : 23 k 30 francs.

E perlans : 1 fr 30 k  l fr. 75 la caissette, 
VOLAILLE, GIBIER & DIVERS

La chasse c t  le colportage de  la  bécasse so n t in ter- 
d its  d ep u is  le i ' ’ avril. E num éro n s le s  g il 'ie rs  qui 
re sten t légaux.

C A U S E R IE _ D U  F O Y E R
P o u r  se  fa ire  du  b o n  sa n g

La inédocine a  lo n g tem p s vécu d ’illu sions, done 
d ’e rre u rs ; rien  ne  lu i sen ib ia it p lu s  aisé que de  faire 
d u  sang , d ’en d o n n e r m ém e par la tran sfu sió n  d i­
recte , o u .d u  m oins, d ’am éliorer la  q u a lité  du  liq u id e  
san g u in  par l’usage  du  fer, q u i d ev a it te in d re  d ’une 
pourp re  b o n  fe in t Íes g lo b u les  sa n g u in s  pális . Es- 
po irs ju s q u ’ici restes va ins : la  transfu sió n  sanguine 
n  a  causé q u e  des accidents : q u a n t  au  fer, il ne 
s ’adrcsse  q u ’k une lesión assez rare ; la  décoloration  
du  s a n g ; de  p lu s, il es! rarerncní assim ile.

D one, quand  il se p ro d u it une  aném íe  m enagante 
k la su ile  J ’hém orrag ie , de  m aladie grave, de  fatigue 
e t  d e  su n n e n ag e , il su lli t  p o u r  faire d ispara itre  to u s  
les tro u b le s :  fa ib lesse ,v erlig e , m aux d ’estom ac, e tc ., 
de  d o n n er par l ’usage quo tid ien  de  la  ko la , u n  vi- 
go u reu x  coup  de  fo u e t k la  c ircu la tion , de  d é tru ire

p a r  l ’iode les cn gorgem en ís v ascu la ires ; c ’est p a r  
l ’iode  e t par la  ko la que  le  V in  D ési/es  réu ss it m er- 
ve illeusem en t dans les aném ies con tre  lesquelles on l 
échoué les p répara tions ferrug ineuses, les transfu- 
s io n s  du  sang  e t du  se rum .

R endre la  c ircu lation  nórm ale, voílk  to u t  ce que 
la th erap eu tiq u e  p eu t accom plir ; c ’e s t par i’alim en- 
ta tio n  seu lem en t que  le  sang  se r e g e n é re ; en  acti- 
v .m t l’a p p é tit par la  coca et le tan in , ind irec tem en t, 
m ais sú rem en t, on raicunif la  m asse sa n g u in e ; c’est 
encore par ia coca e t le  tan in  que  le V in  D ésiles  re- 
fa it im m éd ia tem em cn t du  sang,

E nfin . le  seu l tissu  sur lequel la th erap eu tiq u e  
p u isse  ag ir, c’e s t le  tissu  nerveux, parce que  cc tissu  
est p rinc ipalem en t com posé do phosp h a te  de  chaux, 
p rincipe q u 'il  est possib le  de  rendre parfa item en t 
assim ilab le, C’est en  vertu  de  ce p h o sp h a te  de  chaux, 
assiin ilab le , q u e  le V in  D esiles t s i  a d m in is tré  dans 
to u te s les lésions du  sy s tém e nerveux : névralgies, 
névroses, neu rasth én ie . CK C e n t r e .
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   , 2 6 e t 28 , r u e d u D r a g ó n — P A R I S  L CAPSULES MÉTALLIClUES
Seal D é p o s j  t a / r e  des Verreries de V a u iro t ' Aisne*, Lourcbes {Nord-, Arques(Pas-de Calais)
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