
N« 9. — 8« Année. 1-r Mai 1900.

I4 'l r >  J I  I I  M  r i  I  f'4 I  M  H  I  | |  I  < •  I  I  14 I I  M  I  M  l l i M i *

PIG EO NS  A ü  SA Ü T E R N E S
EfeT lino oxcellrat»' rprotto do 
1'nisino siiiiplo et soignée, tollo 
qu'on la pratiquait surtout nu- 

trofois. Ello ost bion do saison en ce mo- 
iiiont oü los carottes sont nouvollo.s. II faut 
soulomont, ot de toute nécessité, du bon 
vrai .Santornes; un autre vin blanc no roin- 
plit plus du tout lo memo but. Cela a d ’au- 
taiit plus d ’importauce que le seul liquide 
employé ost du vin ; il n’y  a aucun jus ou 
bouillon. Dans eos conditions, il ne faut 
pas s'offrayor de la dépense causee par le 
Santornes, puisqu’il fa it tous le.s frais do 
rassaisonneiiiont. Du resto, toute la buu- 
toillo n’est pas employée, ot on la finirá 
tré.s volontiers á un autre rep as ; ou mcme 
011 pout la commencer á table, e t en ré- 
sorver la quantité nécessaire en prévision 
des pigeons.

Ajoutons que la recette actuelle a été 
expérimentée —  naturellement -avec le 
riauterne du Pot a u -F tu  qui a fourni un 
résultat parfait.

Froportlons

Pour quatre á  6 personnes :
2 pigeons;
lüÜ gr. de carottes nouveiles;
lÜO —  de petits oignons ;
60 —  dp jaiiibíiii eru ;
00 — de beurri* ;
15 décilitres de vin de iSauternes;
Un bouquet persil, tliym, 1 2 feuille 

laurier.
Temps nécessaire : 1 h. 1 ¡2.

R E S U M E

Faire doucem en t colorer au  beu rre  les légum es, le 
jam b ó n , avec les p ig eo n s . M ouiller avec le v in , cuire 
feu  d essu s e t  dessous.

D égraisser e t  réduire en dem i-glace au  m om ent de 
serv ir. D resser avec lég u m es e t  jam b ó n .

Xtes plg'eons

Choisissez deux beaux pigeon.s dits de 
voliére. Videz-les, tlambez-les et coupez- 
lour le cou. Ré.scrvez les tétes que vous 
ajouterez :'i la cuisson. Remettez les foies 
á  rin té rieu r des pigeons. Rognez le bout 
des pattes, et repliez-Ies le long de la 
cuisse. Repliez les .ailerons sur le dos, et 
pa.ssez une ficelle dans h‘s ailerons et une 
au tn ' dans les potti's, pour les teñir rap- 
prochées; ceci avec, bien entendu, une 
aiguille ;i brider. C 'est ce qu’on appelle 
« trousser » un pigeon pour entrée. Pour 
rótir, on laisse les pattes droites et éten- 
ducs.

Xiea légum es, le  jam bón

Ayez de véritables carottes nouveiles. 
II ne faut pas eroire que paree que les ca- 
rotte.s sont petites elles sont forcément 
nouveiles; a Paris et dans les grandes villes 
on vend toute l’année de petites carottes 
qui sont tenues fraiches d ’apparence mais 
qui sont en réalité trés dures et sans goüt. 
Ces carottes-lá, au bout de 3 heures de 
cuisson ne sont [as tendres; on n ’avrive 
pas á les euirc. Ce qu’il faut, c ’est la vraie 
carotte nouvelle ; sa dimensión importe 
moins que son áge. Du reste, en ce ino- 
ment, oü elle est toute de prim eur, elle 
n’est guére plus grosse qu’une mirabelle. 
Plus avant dans la sansón, vers la iiii- 
juillet, on ne pourra plus i'employer en-
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tiórc, et il faudra la partager, sans cela 
ello n ’aurait pas le temps de caire.

Done, tant que les carottes ne dépas­
sent pas la dimensión d ’une mirabelle, 
bornez-vous á les g ra tte r avec un petit 
couteau. Si elles sont déja d ’un certain 
volume, ayez soin de les choisir tcmtes 
á peu pros de méme grosseur, parce 
qu’elles seront ainsi du méme age et 
qu'elles cuinint d ’égale fagon. Sans cela 
vous en avez qui sont trop cuites e t d'au- 
tres pas assez, hien qu’elles soient re.stées 
le méme temps sur le feu. Partagez-les 
en morceaux égaux que vous épluchez et 
auxquels, avec le couteau, vous donnez 
ensuite la forme á peu prés réguliére de 
petites carottes. L ’essentiel est de ne point 
laisser d'angles aux nioreeaux, et de les 
avoir tous d ’une méme dimensión.

Les petits oignons sont choisis aussi pe­
tits que possible. E;]uehez-lcs en ayant 
soin de ne pas trop rogner les deux extré­
mités atin qu’ils se conseivent bien entiers 
íi la cuisson e t ne perdent pas leurs 
feuilles.

L e jambón doit étre pris avec un peu 
plus de maigre que de gras : disons 2 tiers 
de maigre et 1 tiers de gras. C ’est du jam ­
bón cru ordinaise qu’il faut prendre. 
L e  lard ordinaire ne le remplace pas du 
tout, parce qu’il n ’a point la méme saveur 
dans la circonstance.

Enlevez la couenne et coupez le jambón 
en petits morceaux d’á peu prés 2 cent, 
de long sur 1 cent, d'épaisseui. Pour lo 
bouquet : grosse braiiche de persil, brin 
de thyiii, 1 2 feuille de laurier.

F o u r  r e v e n i r

Preñez une casserole á  sauter en cuivre 
étamé. 11 est indispensable d’avoir une 
bonne casserole épaisse qui garde bien la 
chaleur, et un couvercle s ’ajustant parfai­
tem ent dessus. Pour nos pigeons, avec lc«» 
légumes, une casserole á  sauter n® 22j

c’est-á-dire ayant environ 22 centimétres 
de diamétre, convient exactement.

Mettez-y tout le beurre. Posez sur le 
feu ; dés qu'il est fondu, sans avoir encoré 
bien chauffé, mettcz-y les pigeons sur le dos 
d ’abord, et ontourez-les avec les légumes, 
le jambón, les tétes, bouquet garni. Posoz 
su r un bon feu miKléré, sans couvrir la 
ca.sserole. Agitez de temps en temps la 
casserole, pour que los légumes se dé- 
placent tour á tour et touchent le fond de 
la casserole. Au bout de 10 m inutes, re­
tournez les pigeons et mettez-les sur la 
poitrine, en les installant téte béche, pour 
qu’ils se lügent mieux. Laissez-les alors 
colorer progressivement ainsi jusqu’á la 
fin, soit pendant encore 20 minutes, ce qui 
fait 30 minutes en tout. Pendant ce temps, 
il faut trés fréquemment agiter la casse­
role pour que la giaisse circule bien sous 
les pigeons et qu'ils dorent également. 
Avec la euiller de bois, remuez souvent les 
légumes qui ne doivent ni bruñir, ni attn- 
cher, mais seulement dorm- légérement. 
Au bout de la demi-heure, ils ont dü pren­
dre un air á moitié cuits : les carottes 
doivent avoir une teinte un peu transpa­
rente et les oignons doivent étre déjá af- 
faissés et de couleur blonde. Tout cela dc- 
pend done de la fagon de mener son feu, 
de fagon á l’avoir suffisamment soutenu, 
mais pas trop ardent, car rien ne doit b ru ­
ler, et le beurre et la graisse ne doivent 
pas avoir no irc i; ils ont seulement pris 
une belle teinte trés dorée. Les pigeons 
doivent étre colores sur la poitrine, du beau 
jaune d ’un pigeon bien róti.

Xie s a u t e r n e s

A ce point, remettez les pigeons »ur le 
dos ct versez dans la casserole le vin indi­
qué, soit 3 décilitres. Sur cette quantité, 
introduisez en une cuillerée dans l ’inté- 
rieu rd e  chaqué pigeon, sans les déplacer. 
Le liquide doit juste m onter á hauteur des
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lóguiüOíí, mais il ne suflirait pas pour pé­
nétrer á rin térieur des pigeons. Laissez 
prendre Féliullition bien compléte, agitez 
doucement la casserole ensuite pour vous 
as.surer que ríen n ’avait attaché, et dés que 
cette ébullition s’est bien déclarée, couvrez 
tout de suite la casserole, atin d ’einpéeher 
Tévaporation qui réduirait le liquide trop 
vite.

Pour couvrir, mettez d'abord un rond 
en papier blanc beurré, de la grandeur de 
la casserole, et que vous enfoiieez puur 
qu'il touche les pigeons. Ue papier rabat 
la buée et empéclie le tout de dessécher. 
Posez ensuite le eouvercle. Si vous mettez 
la casserole au four, un eouvercle ordi­
naire -sufíira. Si vous mett(*z du feu sur le 
eouvercle, il faut qu’il ait des rebords. 

l i a  c u i s s o n

Si vous disposez du four, vous y  pouvez 
glisser la casserole. II faut une bonne cba- 
leur égale, assez forte pour que le liquide 
de la euisson continué de bouillotter régu­
liérement. Sinon, il faut teñir la casserole 
>ur le fcmrneau, á un feu modéré e t mettre 
sur le eouvercle des cendres rouges ou de 
la petite braise alluinée, qu’on renouvelle 
toutes les lO áli’) minutes. De toutes fagons, 
il est indispensable que la cuisson se fasse 
feu dessous et dessus, et avec la p lus grande 
régularité possible. Laissez cuire ainsi 
1 lieure, á  petite ébullition douce. Ue sont 
les conditions de la cuisson qui ont la plus 
grande part dans Tcxcellimce du plat, avcc 
la qualité du vin.

- V il laiut de ce temps, los pigeons ct les 
légumes doU'ent étre tout a  fait á point. 
Une ou deux fois pendant la euisson, vous 
avez découvert la casserole pour arroser 
los pigeons avec la cuisson.

A oe point, le tout peut attendre au 
chaud, bien couvert, sans aucun inconvé 
nient,dcs que le liquide ne réduit pas pen­
dant ce temps.

P o u r  s e r v i r

Enlevez los pigeons en égouttant bien 
leur intérieur au-dessus de la casserole, 
et posez-les sur le plat de service; tenez- 
Ics au chaud.

Inclinez la casserole et avec une cuiller 
de métal, enlevez toute la graisse qui est 
colurée córame le jus, mais qui ne doit pas 
cependant subsister. Le jus qui reste doit 
avoir réduit environ des deux tiers, et avoir 
consistance de sirop tres léger; c ’est-á- 
dirc qu’il doit, quand on en verse un peu 
sur les pigeons, brüler comme du vernis. 
S'il n’était pas á ce point, il faudrait le 
faire laaluire un peu plus aprés avoir en­
levé les légumes.

Retirez le bouquet et les tetes. Disposez 
les légumes autour des pigeons, péle-méle, 
en les prenant avee la cu iller; versez le 
jus á travers le cliinois en étamine au-des­
sus des pigeons et servez avec assicttes trés 
chaudes. L a  V i e i l l e  C a t h e r i s e .

É P O N G E S  A R T I F I C I E L L E S

Un inven teu rde Graz v ien t de faire breveter 
un procédé perm ettant de confectionner, á peu 
de frais, des éponges en papier.

La réaction du chlorure de zinc su r la cel- 
lulose puré produit des composés spongieux 
analogues á  Tamidon qui se gonflent dans 
Teau e t redeviennent du rs á  une tem pérature 
séche.

En tra itan t la cellulose par une solution trés 
concentrée de chlorure de zinc e t de sod ium ; 
Tinventeur obtient une páte légérem ent vis- 
queuse, dans laquelle ¡I incorpore environ 
I kilogram m e de sel gris.

La páte est alors percée de deux ou trois 
cents trous form ant comme les canaux de 
Téponge. II n 'y  a plus qu’á la  plonger dans 
un bain d ’eau e t d ’alcool durant quarante-huit 
heures.

La durée de ces éponges artifidelles serait 
presque indéfinie, m ais elles sont, parait-il, 
plus dures que les éponges naturelles.

Ayuntamiento de Madrid



132 LK POT-AÜ-FEU

CEufs aux Epinards
’a s s o c i a t i o n  d'reufs <*t (l’opinanls 

est trés en usage; elle est iiiénie 
iléii(nniiié(> quelquefois « á la 

Florentine x> lorsqu’il s ’agit plutót d’ceufs 
poeiiés servis avec des épinanls non lia- 
cliés. Nous donnons aujourd'hui Ies <rufs 
mollets, plus fáciles á hien réussir. Oe plat 
a le trés grand avantage, Lien que chaud, 
de pouvoir étre preparé á l'avance, epi­
nards et oeufs. e t de se réchauffer au mo­
m ent de servir seulement.

Les épinards, tels que nous les donnons, 
p('uvent aussi bien ctre servis sans ceufs, 
comme légume maigre. Nous sommes en 
ee moment dans une bonne saison pour 
manger des épinard.», le froid et la forte 
chaleur iTétant pas favorables á leur pro- 
duction.

P r o p o r t l o n s
Pour 3 ou i  personnes ;
4 ceufs fra is ;
1 k . 250 épinanls b ru t;
50 gr. de beu rre ;
10 —  de fa rin e ;
2 décilitres de lait ;
2 cuillerées de eréme double ;
2 cuillerées de panure blanche ;
Pincée de muscade, pincée de sucre en 

poudre.
Temps nécessaire : 30 minuies.

RÉSUMÉ
Blanchir les épinards, les hacher, les mélanger 

dans une liaison faite d ü n  petit roux mouillé de 
iait, Mijoter.

Passer au tamis, Réchauffer en ajoutant la créme 
double, le beurre.

Les étaler dans plat i  gratin ; y disposer les ceufs 
mollets. Saupoudrer de panure, arroser de beurre 
fondu, faire gratiner 3 minutes k four chaud.

X ies é p i n a r d s
Clioisisrez des épinards nouveaux et 

fratchem ent cueiliis, ce qui se voit, natu-

rellemeiit, á ce qu’ils sont d ’un beau vert 
et point ílétris. Eplucbcz-les en tir.int les 
cotes á rebcmrs. Lavez-les A grande eau 
fraiche.

EgüUttez-lcs et j<‘tez-les dans une casse­
role remplie, pour ces quantités, de 3 litres 
et 1,2 d ’eau bouillante, et salée avec 30 
grammes de sel. L ’eau doit étre sur le feu 
en pleine ébullition.

Tassez á mesure les épin.ards qui s’af- 
fuissent, dés qu’ils sont pénétrés par la 
chaleur de Teau. L ’ébullitioii reprend au 
bout de 3 ou 4 minutes. A dater de ce 
moment, laissi*z bouiliir pendant 5 bonnes 
minutes.

Egouttez les épinards dans une passoire 
que vous plongez imniédiatement á  grande 
eau fraiche. (!eci conserve la venleur aux 
épinards. Agitez-les dans Teau pour les 
rafraichir. Egouttez-les en les pressant 
entre les mains, par poignées, pour en ex- 
traire Teau.

l ‘assez-les ;'i la machiue á  hacher, ou si 
vous n’en avez point, liachez-les au cou­
teau.

Rassemblez-les en tas, pendant que vous 
préparez la liaison.

Xia l i a i s o n

Preñez pour ces quantités une oassei-ole 
de cuivre étamé d’une contenance d ’envi­
ron 1 litre. Mettoz-y 10 grammes de 
beurre. Posez sur feu doux. Dés qu’il est 
fondu, ajoutez-y la farine, .»oit 10 gr. Mé­
langez avec la cuiller de bois et laissez 
cuire doucement 4 ou 5 minutes sans preii - 
dre couleur : ce qu’on appelle un roux 
blanc. II faut absolumeut que la farine 
cuise, sans cela elle donnerait un goút pá­
teux aux épinards.

'Versez ensuite le lait chaud ou froid, 
par petites quautités á la fois, et eu tour­
nant fortement avec la cuiller de btús pour 
délayer parfaitem ent. Ne cessez pas de tour­
ner jusqu’á ce que Tébullition se produise.
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Ajoutez alors les épinards bacliés; as- 
saisonnez de 10 gr. de sel tin, une pincée 
de muscade rapt’“e, une bonne pincée de 
sucre en jnmdi'C.

Laissez m ijoter tranquillement pendant 
15 a 20 minutes, et remuez fréipieminent.

Ib’tirez du feu. Posez le tamis métal­
lique sur un plat eivux. Mettez sur le ta­
mis deux euillerces seulement des épinanls. 
Avee le cliampignon de bois, frottez dou­
cement, dans un mouvement do va ot vient, 
pour faire passi-r. Ne frottez jam ais en 
rond, rien ne passe, et on créve le tamis á 
la fin. N ’appuyez pas non plus avec l’an- 
gle du cliampignon, parce que vous feriez 
passi'r par forcé des parties dures qui 
doivent rester sur lo tamis. D u re.ste, il 
n ’y  a que trés peu de déchets qui restent. 
Ilaclez le dessous du tamis á mesure.

O'est á ce point que la purée d ’épinards. 
préparée d ’avance peut attendre, méme de 
la veille au lendemain. Siiiuii, rinci-z tout 
di- suite la casserole oii ils ont cuit. pour 
les j-i‘iiiettre immédiatement á réchauffer.

P o a r  r é c h a u f f e r

Remettez les épinards dans la casserole 
avec 2 cuillerées de créme et 20 gr. de 
beunx'. Posez-les su r uu bon feu iniKléré, 
et faites-les bouillir, sans cesser de Ies 
tourner avec la cuiller de bois, jusqu'á ce 
qu’ils aient pris une consistance assez 
épaisse pour ne plus s ’étaler. Sans cida le 
jaune des ceufs moilets les délaierait dans 
l’assiette au point qu'il faudrait une cuilh-r 
pour les manger.

A ce point, ver.sez-les dans un plat á 
gratin quele.imque pouvant étre servi sur 
la table.

Disposez les ceufs moilets prepares ainsi 
qu'il est indiqué plus loin, en msace sur les 
épinards, et, avec une cuiller de métal, 
creusez légéremeut sous chaqué ceuf j)our 
form er un petit ereiix dans lequel les 
ceufs se nichent á moitic. Saus cela, si on

pose simplement les ceufs, ils forment trop 
de relief pour que le gratin se pnsluise 
également sur la surface des épinards : les, 
ceufs sont alors trop gratinés et les épi­
nards pas assez.

Faites fondre le reste du beurre, soit 
20 g r., dans une tasse ou une toute petite 
easserole. Badigconnez chaqué ceuf avec 
un peu de beurre d’abord, car, s:ins cela la 
piaiiure n 'y  tíendrait pas, ácause du bombé. 
Vous faites cela avec le pinceau ou sim- 
plcjiient le bout du doigt.

tiaupoudrez ensuite ceufs et épinards de 
la panure. Puis arrosez h- tout du bcmrrc 
fondu que vous faites couler ('■galeinent en 
1(* versant avec une cuiller.

Mettez le plat d an s le  four trés chaud, 
de fagon qu’il regoive la chaleur d’c'ii haut 
pour gratiner trés vite sans dc'sséeher á 
rintcírieur. Comme c’est tout á fait en haut 
sous le pdafond du four que passe la forte 
chah'ur, il faut suréh'ver le plat sur quel­
que chose : dos briqui's, uno cassoroh*, 
avec, au fond, quelques cuillerées d’eau 
pc>ur qu’elle no brúle pas, etc.

A défaut du four, ou s’il ii’est pas assez 
cliaud pour cela, vous tenez le plat sur un 
endroit peu chaud du  fourneau, pour que 
le fond no chauffe pas trop, ot vous posez 
dessus le couvercle de tule, dit « four de 
campagne » couvert de charbons bien ar- 
dents. En trois minutes, au plus, ce doit 
ctre obtenu, sans cela les Oíufs durciraioil 
ct les épinards seraient dessécbés á l ’iuté- 
rieur. 11 faut seulement que les ceufs soient 
dores e t la panuro des épinards aussi.

£ e s  c e u f s  m o l l e t e

Pour avoir de beaux ceufs moilets, il 
faut qu’ils soient aussi frais que ceux 
qu’on prend pour les a-ufs á la coijiio. San.s 
cela, ü  se produit á la cuisson des creux, 
des ti'ou.s,qui donnent un vilain aspect au 
plat. Un ceuf inollet, p>>ur étre á point,
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doit avoir le blane parfaitement solide á 
Textérieur, et le jaune doit rester tout ü 

f a i t  liquide. C’est, en somme, pour beau­
coup do personnes, comme un ®uf á la 
coque qui serait trop cuit. La f-artie du 
blanc avuisinant le jaune doit étre molle 
e t imparfiiiteiiient prise.

Un uiuf inullet de moyenne grosseur, 
pcsant au  plus 60 gr. doit rester 5 minutes 
á Teau bouillante, depuis son intn)ductíon 
dans la casserole. Pour des ceufs plus gros, 
compter une denii-minute do plus.

Mettez les ceufs ensemble dan.s une pas­
soire que vous plongez dans Teau en pleine 
ébullition sur le feu. (Jouvrez, ot laissez 
le temps indiqué. Retirez la passoire que 
vous ploiigc'Z immédiatenK'iit dans Teau 
froide. Ce sy.stéme d<* la passoire perm et 
un degré égal de cuisson pour tous les 
®ufs, et, en méme temps, facilite le moyen 
do les retirer des Tintervalle nécessaire 
écoulé.

Laissez-les dans Teau froide une dizaine 
de minutes. Si vous voulez les écailler 
avant un complet refroidissement, vous 
risquez de gorei-r et d(> fendre le blanc qui 
n’a pas la consistance du blane d ’un ®uf 
rlur.

.-Vu bout de ce temps, tapotez-les lé­
gerem ent sur la table pour cas.spr la co­
quille. Enlevez-la avec précaution. Vos 
(Eufs sont préts et peuvent attendre ainsi 
un certain temps.

F o u r  r é c h a u t t e r

Ayez de Teau trés chaude dans une 
casserole. Si vos ccufs n’ont pas eu á at- 
tendiv, vous avez pu gard(>r celle qui a 
servi á les faire cuire. Remettez les ®ufs 
dans la passoire que vous plongez dans 
Teau chaude, hors du fe u .  Laissez-les ré- 
cliauffer ainsi 4 ou ó iiiinutos. Puis égout- 
tez-les sur un linge et dressez-les sur les 
épiiKird».

L a  t ík il l e  C a t u e b in e .

C O e í D C C i S

« U F S  A  L A  C O Q U E  
B L A N Q U E T T E  D ’A G N E A U  

R O S B I F  F R O I D  E T  S A L A D E  

S O U F F L É  A U  C I T R O N

P O T A G E  C B É M E  D E  S A N T É  

P E T I T S  S O U F F L É S  A U X  C R E V E T T E S  
G R E N A D IN S  D E  V E A U  A U X  P E T I T S  P O IS  N O U V E A U X  

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

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

P U D D I N G  P É L E R I N

C E U F S  A U X  E P IN A R D S  
M A Q U E R E A U  M A I T R E  D ’H O T B L  

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

C R É M E  R E N V E R S É E

P O T A G E  A U X  H E R B E S  

T I M B A L E  D E  G N O C C H I 
C O L IN  S A U C E  A U X  C A F R E S  

H A R I C O T S  V E R T S  A  L ’A N C L A I S B  

G A T E A U  D E  R IZ

« E U F S  D E  V A N N E A Ü  A  L A  V A N  L A A 8  

F I L E T S  D E  S O L E  A  L A  M O R N A Y  

P O U L E T  S A U T É  A U X  M O R IL I .E S  

A S P E R G E S  S A U C E  M O U S S E L IN E  

C R É M E  A  L A  V A N I L L E  E N  P E T I T S  P O T S  

M-
P O T A G E  m S g U E  D E  C R E V E T T E S  

P E T I T S  S O U F F L É S  A U  F R O M A G E  

B A R B U E  S A U C E  G É N E V O IS E  
F I L E T S  D E  B C E U F  J A R D I N I É R E  

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

G L A C E  A U X  F R A IS E S

C E U F S  B R O U I L L É S  A U  F R O M A G E  

P IG E O N S  A U  S A U T H K N B 8  

JA M B O N  A U X  É P IN A R D S  
B R I O C H E  A  L A  V I E N N O I S E

P O T A G E  P R I N T E M P S  A U  T A P IO C A - B O U IL L O N  B O U D I E R  
B ( E Ü F  A  L A  M O D E  

P O U L E T  R O T I  

A R T I C H A Ü T S  A  L A  S A U C E  B L A N C H E  

P A V É  A Ü  C H O C O L A T

Racahout
L e m e i l le u r  a ü m e n t  d e a  e n f a n t s
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Potage Créme de Santé

C o u rs  d e  M. A. C o lo m b ié  
Compte rendu tpécial du  “  P o t-au -F ea’

M e s d a m e s ,

Voici un excellent potage au cressen, 
trés saín, et d ü n e  préparation fort simple. 
Souvent, on se contente de cuire du eres- 
son et des pommes de terre dans Teau, 
d ’éeraser le tout avec une fourchette et de 
lier avec un peu de heurre : c’est le potage 
santé. Le potage « créme de santé»,gwére 
plus coinplíqué, est autrem ent fin, e t con­
vient méme dans un diner de cérémonie.

F r o p o r t l o n s

P(mr 6 personnes :
125 á 151) gr. de crcsson ;
tí pommes de turre moj-eimes, d’environ 

SO gr. chacune;
1 litre d ’e a u ;
2 décilitres de lait, ou, mieux, do créme 

douce;
2 jaunes d'ceuf;
l.'K) á 15Q gr. d(* beu rre ;
21) gr. de se l;
f) gr. de sucre.
Je  prends seulement les sommités de.s 

tiges, c’e.st-á-díre les feuilles et les tiges 
trés minees des derniéres feuilles formées. 
Je  lais.»e de cóté les grosses tiges qui sont 
dures et dont le goút est trop fort.

C’est seulement aprc'S avoir ainsi éplu- 
ebé le cresson qu’il faut le pesor.

Je  « ciséle » le cresson, c’e.st-á-dire, le 
ras>eiabiaiit en petits paquets que je  main- 
ticns sur la table avec les doigts. je le 
coupe en petites parcelles. II ne faut pas 
le baeher, car on fait surtir la plus grande

partie de .son suc qui est absorbe par le 
bois.

Je  prend.s une casserole assez grande 
pour contenir tout k Tlieure Teau et les 
pomine.s de terre el j 'v  fais chauffer .50 
grammes de beurre. Quand il est á nmitié 
fondu j'ajoute le cresson, et je continué 
chauffer doucement pendant cinq ou six 
minutes en rem uant constamment avcc la 
cuiller de bois, comme pour faire fondre 
de Toseille. Le cresson doit étre réduit en 
purée grossiére, ot absorber tout le beurre. 
De cette fagon il conserve mieux son 
goút que quand on le fait cuire directe­
ment dans Teau.

l i e s  p o m z n e s  d e  t e r r e

Dés que le cresson est fondu. je inouille 
avcc 1 litred 'eau  froideou cbaude; j ’ajoute 
les pommes de torre épluchées et entiéres, 
20 gr. de sel et 5 gr. de suere. Je couvre 
la eusserole, et je fais bouiliir doucement. 
Au biiut de 20 :t 25 minutes d'ébullition, 
h‘s poimncs de terre sont cuites, ee qui> 
Ton reconnait quand on peut les traverser 
facilem ent avec un couteau. Benu<''>up 
personnes ont la mauvaise liabitude de les 
cuire tj^op longtem ps; c ’est un tort, car 
elles sont alors moins bonnes.

Dés que les puinmes de terre sont cuites, 
je verse tout le contenu de la casserole sur 
une passoire qui retient les parties solides, 
e t je recueille le liquide dans un bol. .le 
verse ensuite le contenu de la passoire sur 
le tamis métallique ou, mieux, sur un 
tamis de c rin ,e t je fais passer en écrasaut 
avec le cbampignon de bois. (,'< U e  opéra­
tion doit étre faite immédiatement, car les 
pommes de torre se passent beaucoup 
moins bien quaiid elles sont refroidies.

Je  remets la purée ainsi obfenue dans 
la casncrole de tout á l’heure, aprés Tavoir 
rincée, j ’ajoute Teau de cuisson. ct je  fais 
chauffer doucement jimqu’a  ébullition, en
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« vannant », c ’ost-á-dirc en promenant 
tout le temps la cuiller de bois dans le 
liquide, comme pour uno créme. Au pre­
mier bouillon, je retire .=ur le coin du 
fourneau. La liaison ne devant étre faite 
qu’au  moment de servir, si le potage doit 
attendre, il faut le teñir leí quel, au chaud, 
sans bouillir, la casserole eouverte.

.Si l'on veut obtenir un potage encore 
plus lisse, on peut, aprés avoir fait le iné- 
lange de purée (‘t d ’eau de cuisson, et 
avant de le faire cliauffer, le passer á l ’éta- 
mine.

P o u r  11er

.Vu mom"iit de »ei'vir. je mets dans la 
soupiére : les jaunes «l'u'ufs, ki créme et 
le beurre divisé en petits morceaux. Je 
délaye un instant le tout, de maniére á 
bien líquéfier les jaunes. Puis, tenant de 
la main gauche une cuillerée a pot pleine 
de potage bouillant, je le verse lentement 
dans la soupiére tandis qui>, de la main 
droite, je  mélange vivement avec le fouet 
ou la cuiller de bois. Si ro n  verse trop 
vit(', ou si l’on ne uiéb' pas assez vigoii- 
reusenient, on peut faire cailler les jaunes. 
II faut cependant, verser le pnt.age assez 
oliaud pour qu’il cuise suffisamment les 
jaunes, et soit assez diaud quand il arrive 
»nr la table.

Quand j ai v<-rsé clans la soupiére la va­
leur d ’environ deux cuillerées á put, la 
créme et les «euf.» doivent étre parfaite- 
m.'nt mélangés au potage, je verse alors le 
re.ste du p>tage d ’un seul coup, je méle 
encore un instant, et je  sers imiiiédiate- 
meiit.

Le potage doit avoir la consistance d ’une 
e.rcine légére, d ’une joli<. teinte venlátre.

ü  est bon de servir en méme temps snr 
une assiette, garnie d 'une serviette, des 
petits croütons sautés au beurre.

M a Z A B i X .

A TRAVERS L ’EXPOSITION

L es  in s ta l la t io n s  m a rc h e n t  m o in s  v i te  que  
n o u s  T av io n s  p ré v u . O n  c o m m e n c e  á  v o ir  d e  
b ie n  Jo lie s  c h o ses  a u x  In v a lid e s  e n  m e u b le s , 
o rfév re rie , p o rc e la in e s  e t  fa íen ces . M ais to u t  
ce la  n e  s e ra  g u é re  te rm in é  a v a n t  u n e  q u in z a in e  
d e  J o u rs .

F e u  á  p e u  Ie s  r e s ta u ra n ts  d e v ie n n e n t  h a b i­
ta b le s  ; j 'e n g a g e ,  to u te fo is . á  b e a u c o u p  d e p r u -  
d e n c e . le s  a m a te u rs  p re ssé s  d ’in a u g u re r  les 
r e s ta u ra n ts  in s ta l lé s  so u s  le s  p a v il lo n s  d e  la  
ru é  d e s  N a tio n s . L e v o is in a g e  d e  la  S e in e , 
l ’h u m id i té  d e s  p lá tre s , l ’a b se n c e  d e  so le il  á 
laq u e lle  i ls  s o n t  c o n d a m n é s  y  fo n t r é g n e r  u n e  
te m p é ra tu re  g la c ia le .

L a  p lu p a r t  d e s  p r ix  s o n t  a u jo u rd ’h u i c o n ­
n u s  ; s a u f  u n  t r é s  p e t i t  n o m b re  d ’ex c e p tio n s . 
i ls  c o rre sp o n d e n !  á  p e u  p ré s  a u x  p r ix  o rd i­
n a ire s  d e s  b ra sse rie s  p a r i s ie n n e s : le  ta u x  
m o y en  d e s  «  p o r t io n s  »  v a r ié  d e  i f ra n c  á  
I fr . 7 5 . O n  n 'a  d o n e  g u é re  á  c ra in d re  d ’é tre  
éco rch é .

A ce  p ro p o s , c ito n s  q u e lq u e s  d é ta i ls  ré tro s -  
p e c tifs .

E n  1889, q u a tre -v in g t- s ix  é ta b lis s e m e n ts ,  
r e s ta u r a n ts  o u  b a rs , o ffra ie n t á  b o ire  e t  á  m a n ­
g e r .  L e ra p p o r t  g é n é ra l  s u r  l 'E x p o s itio n  n o u s  
a p p re n d  q u e  la  p lu p a r t  ré a l is é re n t  d e  su p e rb e s  
b én éfices . L’u n  d e s  c o n c e ss io n n a ire s  g a g n a , 
to u s  fra is  p a y é s , i . 5 0 0 . ( k i o  f r a n c s ; q u a tre  ou  
c in q  a u tr e s  e u re n t  u n  bénéfice  n e t  d ’e n v iro n
2 0 0 .0 0 0  fra n c s . L a m a jo rité  g a g n a  e n tre
1 0 0 .0 0 0  e t  1 5 0 .0 0 0  fran c s . L e m o in s  h e u reu x  
d e  to u s  se  re tira ,  e n  fa is a n t la  g r im a c e  av ec
3 0 .0 0 0  fran c s  d e  bénéfices n e ts .

L es  t ro is  é ta b l is s e m e n ts  D u v a l d u  C h am p  
d e  M ars o ffra ie n t a u  p u b lic  1 .5 8 0  p la c e s  su r  
2 .1 5 0  m é tre s  c a rré s  d e  su rface , so i t  u n  peu  
p lu s  d 'u n  m é tre  c a rré  d e  su rfa ce  d isp o n ib le  p a r  
c o n so m m a te u r , y  c o m p ris  Ie s  c o u lo irs  d e  c ir­
c u la t io n . C h aq u é  p lace  v o y a it  s o n  p o ssesse u r 
se  r e n o u v e le r  e n v iro n  h u i t  fo is p a r  jo u r .  De

ii
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so rte  que  l 'o n  v se rv it 2 .4 4 5 .5 6 8  repas , don t 
le p rix  m oyen  fu t de 2 fr. 35 par personne. 
O n dépensa  440 .000  k il. de charbon  p o u r faire 
la  cu isine.

L 'u n e  aprés T autre , les d iverses «  attrac- 
tio n s » o ü v re n t leu rs po rtes. Si aucune d 'e lles 
n ’ap p ara it ju s q u ’ici com m e le  clou  sensation- 
nel —  s in g u lié rem en t difficile á in ia g in e r . 
songeons-y , —  p lu s ieu rs  so n t assez intéres- 
san tes  e t v a len t, en som m e, le  franc que  coú te  
T entrée « avec bon ». O n passe u n  q u art 
d ’heu re  ag réab le  au  Tour du Monde e t au P a ­
lais du Coitume, e t le Panorama Marchand, 
encore appelé  Panorama du Congo, d onne  
u n e  5ensation in ten se  de cette p a rtie  de 
TAfrique q u ’o n t encore  v is itée  peu  d e  P ari­
siens. Le p e in tre  C astellan i, q u i accom pagna 
la m ission , tr a ita n t avec in fin im en t de ta c t le 
có té  h is to riq u e , nous tra n sp o rte  dans u n  coin 
de í ’O ubangh i, d ’une  v é rité  sa isissan te  au dire 
des exp lo ra teu rs. d ’o ú  se dégage une  im p res­
sion  indéfm issab le . A joutez á  ce la  d ’am u san ts  
d io ram as nous m o n tra n t Ies ciéis d iv e rs  de TA­
frique, e t parm i lesque ls T ém inen t a rtis te  n ’a pas 
oub lié  le cóté Pot au T'eu. II y  a  lá  u n e  scéne 
de cann iba lism e dépourvue d e  g a ité , m ais qui 
charm era sans d o u te  les am a teu rs  de courses 
de tau reaux .

D’a u ta n t p lu s q u e  le m an g é  é ta n t n o ir , cela 
ne tire  p as  á conséquence  aux  y eu x  de beau­
coup  de ph ilan th ropes.

En m atiére  d ’a ttra c tio n , d u  res te , il ne faut 
guére  d iscu te r des g o ú ts  e t des cou leu rs. L’au- 
to r ité  a d m in is tra tiv e  a y a n t cru  d ev o ir m itiger 
ce rta ines  d an ses « n a tio n a le s  »  que Ton voyait 
ces jo u rs  dern ie rs au pav illo n  officiel de la 
Sublim e Porte , la m ére T u rq u e , une  brave 
fem m e qui p rés id a it á  ces d iv e rtissem en ts  fa- 
m iliaux , e s t a llée  au  M oulin R ouge p o u r com - 
parer e t  vo ir la  fagon d o n t les O ccidentaux  
co m p ren n en t les convenances. E lle afllrm e 
qu 'e lle  en  e s t revenue scandalisée. N ous le 
croyons sans peine .

«O*
O n sa it que  T Exposition d 'h o rticu ltu re  est, 

en  partie , co n stitu ée  p a r les m assifs d e  fleurs

e t d ’arbustes d issém inés su r to u s Ies p o in ts  de 
T Exposition. A  ces exh ib itions perm anen tes 
d o iv en t s’a jou te r des expositions tem poraires 
d an s  les serres m onum en ta les d u  bord  de 
Teau. Le p rem ier de ces coneours a  eu lieu  i! 
y  a quelques jo u rs . L 'ensem ble  é ta it jo li m ais 
u n  peu  b an a l, excep tion  faite p o u r le  lo t de 
cinéraire de la m aison  V ilm orin , singu lié re ­
m e n t d ifíeren t d u  type  v u lg a ire  b leu  ou  lie de 
v in  á  cen tre  b lanc  que nous voyons su r  les 
m archés depu is n o tre  enfance. II y  a  long tem ps, 
déjá, M. A líred M am e av a it o b ten u  d es r i­
chesses d e  to n s  e t  u n  ve lo u té  qu i é ta ien t Tad- 
m ira tion  de to u tes  les personnes adm ises á 
v is ite r sa rian te  p rop rié té  des T ouches. C’est 
depuis peu que  la  m aison  V ilm orin  a  cu ltiv é  
sérieusem en t ce tte  p lan te , e t les varié tés q u ’elle 
nous av a it m on trées ces d ern iéres années 
éta ien t fo rt in té re ssan tes . C ette  fois elle sem ­
b le  avo ir a tte in t la  perfection . II y  av a it lá  des 
cinéraires b leu  d ’azur, bleu foncé, bleu s trié , 
b lanc  p u r  avec le cen tre  d’u n  v io le t im percep­
tib le , rap p e lan t la  nuance  des fleurs d e  la ­
vande ; enfin , e t su r to u t, u n  v ieux  rose e t  un 
m auve p aste l qu i co n stitu en t de rav issan tes 
trouvailles.

D 'au tre  p a r t, un  cóté des m assifs qu i bo rden t 
le bassin  du  T rocadéro  av a it été g a rn i p a r un 
ho rticu lteu r ho llan d a is  de tu lip es  e t d e  jacin- 
th e s . Voici la lis te  d es varié tés peu nom ­
breuses, m ais ab so lu m en t h o rs  ligne , don t 
T ensem ble fo rm ait un b ien  jo li décor.

T u lipes ; Cerise gris de Un, rose l i l a s ; 
loost van Fondel, carm in  ; Wouvcrman, 
pou rp re  ; Belle Ailiance, rouge ; Frcsident 
Lincoln, v io le t ; Chrysolora, ja u n e  serin ; Du- 
chesse de Parme, rouge bordé ja u n e  ; Imma- 
culée. M ane ; La Précieuse. rose e t blanc.

ja c in th e s  : A i' Van der hoop, b la n c ; la Pey- 
rouse, bleu  porcelaine ; Gerfrude, rose foncé; 
R o í  des Beiges, ro u g e  foncé; K ing o f the Yel- 
lows, ja u n e ; K ing o f íhe Bines, bleu  fo n cé ; 
XEspérance, pou rp re  foncé.

L’effet d e  con traste  ob ten u  en acco lan t des 
jac in th es  K ing o f Le Blues con tre  des nar- 
c isses jau n e  pále  c ta it des p lu s réussis.

jtDVN-LoUIS.

I
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/ M e u b l e s  e t

L E  S T Y L E  M O D E R N E
é  S u ite )

C eux  q u i ju g e n t  a v ec  u n e  si m é p r isa n te

sé v é rité  l e s t e n t a t i v e s d ’a m e u b le m e n t m o d e rn e
n 'o n t  s a n s  d o u te  ja m a is  so n g é  co m b ie n  il e s t 
m a la isé  d e  c ré e r  u n  s ty le  d o n t  la  fo rm u le  se 
p l ie  á  to u te s  le s  e x ig e n c e s . l is  n e  so u p g o n n e n t 
p o in t  c o m b ie n  le s  p re m ie rs  a r t is a n s  du  
L o u is  X V  ou d u  L o u is  X V I o n t  fa it ceu v re  gé - 
n é ra le  e n  t r o u v a n t  ces  c o m b in a is o n s  d e  lig n e s  
c a ra c té ris tiq u e s , to u jo u rs  se m b la b le s  á  e lle s-  
m ém e s , n o u s  d o n n a n t  la  m é m e  se n sa tio n  
d ’h a rm o n ie  d a n s  u n  fa u te u il  o u  d a n s  u n e  g i­
rá n d o le .

U n  e x em p ie , e n tr e  a u tre s ,  t o u t r é c e n t ,  n o u s  
m o n tre  q u e  ce  p ro b lé m e , e n  a p p a re n c e  si s im ­
p le , e s t  p a rfo is  d iffic ile  á  ré so u d re . N o u s  a v o n s  
to u s  a p p la u d i ,  s in o n  c o n c o u ru , a u  su ccés de  
ces p e t i t s  m e u b le s  v a g u e m e n t  ja p o n a is ,  d i ts  
m e u b le s  «  V ia r d o t» , q u i  f ire n t le u r  a p p a r i t io n ,  
il y  a  u n e  q u in z a in e  d ’a n n é e s . C es v i tr in e s  
lég é re s , d e  l ig n e s  so b re m e n t c ap ric ie u se s , 
q u ’é g a y a ie n t  d ’a m u s a n te s  p e ti te s  b c te s  de  
b ro n z e  . a p p o r ta ie n t  d a n s  u n  c o in  d e  sa ló n  
u n e  n o te  d e  fa n ta is ie  c h a rm a n te .  E n co u ra g és  
p a r  u n e  v o g u e  in o u ie , n o s  b o n s  c o m m erg an ls  
c r u re n t  to u t  s im p le  d e  ta i i le r  s u r  le  m é m e  p a ­
t r ó n  d e s  m o b ilie rs  c o m p le ts . E t n o u s  v im e s

m u lt ip l ie r  Ie s  m o d é le s  d e  s ié g es , d e  b u re a u x , 
d ’a rm o ire s  á  g la c e , q u i fu re n t  la  m o r t  d e  ce 
s ty le  n o u v e a u -n é .

D  a il le u rs ,  ce  q u i  é ta i t  d é já  p e u  c o m m o d e  
so u s  L o u is  X IV , T e s t e n c o re  m o in s  a u jo u r­
d 'h u i .  A  c e tte  é p o q u e , la  C o u r  d o n n a i t  la  n o te  
e n  to u t  ; le  ty p e  d e  fa u te u il a g ré é  p a r  le  ro i 
d e v e n a it  le  s iég e  ty p e  d o n t  le s  g ra n d s  sei- 
g n c u r s  m e u b la ie n t  le u rs  s a lo n s  ; le s  c o rp s  de 
m é tie rs  le  c o p ia ie n t á  T u n is so n , s ’in g é n ia n t  á  
le  p e r fe c tio n n e r  d is c ré te m e n t,  e t  á  T a m e n e r  
p e u  á  p e u  á  la  p e rfe c tio n .

A u jo u rd 'h u i ,  s a u f  q u e lq u e s  p e rso n n e s  t e n a n t  
á  a v o ir  d e s  m o d é le s  d e  V c rsa ille s  o u  d e  F o n ­
ta in e b le a u , c h a c u n  v e u t  a v o ir  d u  s ty le  e t  de  
T in é d it.  E n tre z  ch ez  u n  ta p is s ie r  q u i a u ra  d é já  
fo u rn i 3 0 0  ta b le s  L o u is  X V I, to u te s  «  d iffé ­
re n te s  e td e  s ty le  t r é s  p u r » ,  il p ro p o se  d e  v o u s  
e n  c o m p o s e r  u n e  tro is  c e n t  u n ié m e  en co re  
p u ré  e t  p lu s  b e lle  q u e  le s  a u tre s .  E t co m m e  
les  p e rso n n e s  q u i v e u ie n t  d e s  m e u b le s  m o ­
d e rn e s  t ie n n e n t  e n c o re  d a v a n ta g e  á  a v o ir  u n  
m e u b le  u n iq u e , o n  c o n g o it  q u ’e lle s  fa v o ris e n t 
p e u  lü n if ic a t io n  d u  s ty le .

C es d iv e rs e s  c o n s id é ra tio n s  d e v ra ie n t  n o u s  
re n d re  d ’a u ta n t  p lu s  in d u lg e n ts  q u e  le  m a n q u e  
d ’éd u c a tio n  d e  n o tre  re il e n lé v e  u n e  c e r ta in e  
sú re té  á  la  r e c t i tu d e  d e  n o tre  ju g e m e n t.

*
P a r  c o n tre , s ’il e s t  p e rm is  d e  c r it iq u e r  le  

p a r tí  p r is  ex ag e ré  d e s  a m a te u rs  fig és d a n s  le  
c la ss iq u e , o n  n e  s a u ra i t  a p p ro u v e r  la  p ré te n ­
tio n  e t le  to n  c o m b a ttif  d e  c e r ta in s  m o d e r-  
n is te s .  C es m e s s ie u rs  p o u r ra ie n t  n o u s  d ire  
s im p le m e n t ; v o ilá  d e s  a n n é e s  q u e  T on  se  
b o rn e  á  c o p ie r  s e rv i le m e n t d u  L o u is  X V  o u  d u  
L o u is  X V I, n o u s  a v o n s  p e n sé  q u ’il s e ra i t  a m u ­
s a n t  d e  t r o u v e r  a u tre  c h o se , e t  n o u s  ch er- 
c h o n s . D e v a n t c e  la n g a g e , to u s  le s g e n s  se n sé s  
r é se rv e ra ie n t  le u r  ju g e m e n t.  M ais, t ro p  so u ­
v e n t ,  ces  a r t is te s  p le in s  d e  ta le n t,  q u i n ’o n t  
p a s  e n co re  p ro d u i t  g r a n d ’ch o se  d e  b ie n , s ’en  
v o n t  en  g u e r re .  «  d é b in a n t »  to u t  c e  q u i  a  été  
fa it a v a n t  e u x . I ls  re p ro c h e n t a u x  m e u b le s  a n ­
c ie n s  d e  m a n q u e r  d e  s im p lic ité  e t  d e  v a r ié té  ; 
o u  b ie n , e n co re , i ls  t r o u v e n t  r id ic u le  q u 'u n e  
p a r is ie n n e  d e  1900 s ’a sse y e  d a n s  u n e  b e rg ére
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sem blable á  celle oü se  pré lassa it m adam e de 
Pom padour.

P o u rro m p re  avec le passé, les u n s  n e  v eu ­
le n t p lu s que  des lig n es  g é o m é tr iq u e s ; les 
au tres , des lig n es  ra t io n n e lle s ; av an t peu, 
sans dou te , nous verrons éclore des a te liers oü 
l’o n  n ’em p lo iera  que  des lig n es philosophi- 

ques.
E t, con trad ic tion  é tran g e , to u s ces cher- 

cheurs q u i n o u s  p ró n e n t le  s ty le  m oderne, 
parce q u ’il p e rm e ttra  á  chacun d ’avoir un 
m eub le  q u i ne ressem blera  á  aucun  au tre , 
reco n n a issen t que leu rs  essais so n t encore im - 
parfa its  e t ré v e n t to u s d ’a rriv e r á u n e  fo rm ule  
réussie  qu í s’im posera e t  dev icnd ra , dés lors, 
aussi banale  que  celles q u ’ils cherchent á  rem ­
placer.

Q jjoi qu ’il  en so it, nous exam inerons rap i­
d em en t ce q u i s’e s t fait ju s q u ’ici e t  n o u s  ver­
rons ce que  n o u s  p résen te  l’E xposition.

F e r n a n i i  H o n o r é .

L e s  2 7  p o t a g e s  A t a g g í

lis rep ré sen tcn t b ien  to u s  les efforts de 
l ’a r t cu lina ire  m oderne, ces 27 p o tag es M aggi. 
T o u te  la  gam m e du  g o ü t s 'y  re tro u v e . jugez 
p lu tó t : ju lien n e , S ain t-G erm ain . P rin tan ie r, 
Pois, T ap ioca-Ju lienne, B onne fem m e, Gréme 

• d ’o rge  e t  d 'av o in e , L en tilles, etc. C e s t p ré t á 
la  m in u te . . .  e t ce la  n c  coü te  que  10 cen tim es 
la  tab le tte  p o u r deux  bons po tages. lis so n t en 
v en te  chez to u s les b o n s  épiciers.

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S

VlsiT£

C ela n ’a l ’a ir de ríen , u n e  carte á envoyer, 
ce  p e ti t  carré  d e  ca rtó n  regardé  d’u n  ® il dis- 

*trait. e t je té  d an s  la  coupe en  v ieux  chine sans 
lu i accorder le  p lu s so u v en t la  faveu r d’une  
pensée. Ce n ’e s t rien , e t  cep en d an t c’e s t in d is­
pensab le . Sa m inee  épaisseu r est l ’une  des 
assises de la  v ie  sociale e t m o n d a in e ; cela 
suffit á  resserre r o u  écarte r les lien s  qu i ra tta - 
ch en t en tre  eux  g en s  d ’u n  m ém e m onde . Et, 
p a r u n e  ano m alie  é tran g e , si la  carte  de v is ite  
b ien  e t  d ú m e n t envoyée  ou portée, réd igée 
dans la  te n e u r  vou lue, n ’o b tie n t g én éra lem en t 
d e  nous q u ’une  a tten tio n  m o ins que  secon­
da ire , son absence éveille  en n o u s  u n e  sur- 
p rise  u n  peu  blessée qu i n ’e s t p as lo in  de 
se  changer en un  v é ritab le  fro issem en t. U n 
résum é des rég les en  q ue lque  so rte  protoco- 
ía ires qu i rég issen t á P aris ces usages a idera  
p eu t-é tre  l ’inexpérience  de je u n e s  m ariées ou 
de d éb u tan ts  á leu r p rem iére  saison  m ondaine .

D 'abord , co m m en t se ro n t nos ca rtes?  car 
vous sen tez  b ien  q u ’en  ceci com m e en to u t , 
la  m ode a ses fluc tuations. A insi le  cartón  
briato l fo rt, s i en faveur h ier, est rem placé p a r 
le b ris to l ivo ire  tré s  m inee p o u r les dam es, á 
pe ine  p lu s fort p o u r les m essieu rs. La form e 
presque carrée, d an s  le  g en re  ang lais, ou , au 
con tra ire , tré s  é tro ite , a llongée , ren tre  dans 
les exceptions, Índices d ’u n e  recherche u n  peu 
accentuée ; le rec tang le  d ’un  q u a rt p lu s  long  
que  la rg e  est p lu s  g én éra lem en t adopté. 
Q u an t aux caractéres, le  ch ic  dem ande l’écri- 
tu re  ang la ise  ou , m ieux  encore « les capitales 
g rises » (s ty le  d e  ty p o g rap h e). m ais p lu s  de 
le ttre s  la tin es  n i g o th iq u es. La carte  d ’un 
hom m e po rte ra  tou jou rs son adresse, tan d is  
que  celle d e  M adam e n ’aura pas d ’au tre  indi- 
catión  —  si tou tefo is elle  en p o rte  une , ce qui 
est rare  —  que le  jo u r  de récep tion , ceci pour 
faciliter le  véritab le  trav a il m ném otechnique 
auquel il faut au jo u rd ’hui se liv re r pou r se 
rappeler les « i®‘ e t y  m a rd i» ou « d im anche »
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d u  m o is ; o u  « to u s  le s  j e u d is  e x c e p té  le  4 '  » , 
e t  a u tre s  c o m b in a is o n s  fo r t  c o m m o d e s  p o u r  la  
m a itre s se  d e  m a iso n  q u i  le s  a d o p te ,  m a is  lé ­
g é re m e n t  t ro u b la n te s  p o u r  se s  v is ite u se s .

L es c a r te s  é ta n t  a in s i  p ré te s ,  q u a n d  le s  e n -  
v e r ro n s -n o u s  e n  d e h o rs  d e s  c irc o n s ta n c e s  p a r ­
t ic u l ié re s  q u e  n o u s  c ite ro n s  t o u t á  1'h e u re ?  A u 
j o u r  d e  T an  d 'a b o rd  ; c e t u sa g e , q u i te n d a it  
p re sq u e  á  d isp a ra i tre  d e p u is  p lu s ie u rs  a n n ée s , 
a  re p r is  c e t h iv e r  b e au c o u p  d e  sa  f a v e u r ; ¡1 
s ’im p o se  e n  to u s  cas  p o u r  Ies  re la tio n s  offi- 
c ie lle s , c e lle s  h a b ita n t  a u  lo in ,  e t,  d a n s  la  
v i l le  m ém e , p o u r  le s  p e rso n n e s  a v ec  q u i o n  n e  
se  t ro u v e  q u .e n  ra re s  r a p p o r ts  d e  v is i te s .  P lu s  
so u v e n t  q u ’a u íre fo is  u n  m o t  é c r i t  á  la  m a in  
a v ec  d e s  « vceux  »  o u  u n  «  s y m p a th iq u e  so u - 
v e n ir  » d o n n e ra  á  la  c a r te  u n  c a ra c té re  de 
g ra c ie u s e té  p a r tic u lié re .

L es b i l le ts  d e  fa ire  p a r t  e x ig e n t  a u ss i  u n  
im m é d ia t  é c h a n g e  d e  c a r te s  ; p o u r  u n  m ariag e  
T ass is tan c e  k la  c é ré m o n ie  n e  d isp e n se  n u lle ­
m e n t  d e  I ’e n v o i p ré a la b le  d ’u n e  c a r te  a v ec  d es 
«  fé lic i ta t io n s  »  a llo n g é e s  d ’u n  a d je c i if  d o n t  
le  te rm e  in d iq u e ra  le  d e g ré  d ’in t im ité  des 

in v ité s  a v e c  le s  p a re n ts  d e s  fian cés . D an s u n e  
c irc o n s ta n c e  fu n é b re , d e s  c a r te s  av cc  des 
« c o n d o lé an c e s  » , u n  m o t  d e  «  s y m p a th ie  d o u -  
lo u re u s e ,  »  s e ro n t  e n v o y é e s  sa n s  re ta rd  k 
c h a c u n e  d e s  p e rso n n e s  c o n n u e s  n o m in é e s  s u r  
le  b i l le t ,  e t  p lu s  ta rd  la  fa m ille  d e v ra  y  ré ­
p o n d re  p a r  u n e  ca rte  c o lle c tiv e  k m o in s  q u ’u n  
e n v o i d e  f leu rs  d e m a n d e  u n  re m e rc ie m e n t 
sp éc ia l.

E n to u te s  ces c o n jo n c tu re s , i l  v a  s a n s  d ire  
q u e  le s  c a r te s  e n v o y é e s  d e  m é n a g e  á  m é n a g e  
s o n t  a u  n o m b re  d e  d e u x  : u n e  d e  M. e t  M a­
d a m e . l ’a u tre  d e  M . s e u l ; d e u x  c a r te s  e n co re  
d ’u n  c é lib a ta ire  á  u n  m é n a g e , ta n d is  q u ’u n e  
d a m e  n 'e n v o ie  ja m a is  q u ’u n e  se u le  ca rte .

L es ¡n v ita t io n s  á  d in e r  ré d ig é es  á  la  m a in , 
m ém e  d a n s  u n e  s im p le  c a r te  d e  v is i te ,  r e v é ­
te n t  u n  c a ra c té re  d e  d e m i- in t im ité ; a  ce lle -c i, 
u n e  c a r te  d 'a c c e p ta t io n  o u  d e  re fu s d e v ra  é tre  
a d re ssé e  p a r  re to u r  d u  c o u rrie r . P o u r  u n e  
so irée , b e a u c o u p  d e  p e rso n n e s  s 'e n  t ie n n e n t  
a u x  s im p le s  re m e rc ie m e n ts , s a n s  in d iq u e r  
le u r  ré p o n se  a fflrm a tiv e  o u  n é g a tiv e  : ¡1 e s t  
é v id e n t  q u ’u n  b u ffe t n 'é ta n t  p o in t  co m m e

u n  d in e r  ch o se  fixe, T in d é c is io n  a  m o in s  

d ’im p o r ta n c e , m a is  s ’im a g in e - t-o n  c e p e n d a n t 
Ies p e rp le x ité s  d ’u n e  m a itre s se  d e  m a iso n  qu i 
s u r  2 0 0  in v ita tio n s  reg o it 150 «  re m e rc ie ­
m e n ts  »  v a g u e s  q u i p e u v e n t  a u ss i  b ie n  s ig n i-  
fier d e s  re g re ts  q u 'u n e  p ro m e s se ?  II y  a  la  
u n e  q u e s t io n  d e  d é lic a te s se  q u i  n o u s  e n g ag e  
k p re n d re  u n  p a r ti  e t  k e n  in fo rm e r  n o s  h ó tc s  
d 'u n  so ir.

L ’e n v o i d e  c a r te s  av ec  des «  re g re ts  d e  n e  
p o u v o ir  fa ire  d e  v is i te s  » c e tte  a n n é e  s ’im p o se  
e n c o re  lo rsq u e  des ra is o n s  d e  s a n té  o b lig e n t  
u n e  je u n e  fe m m e  á  se  m é n a g e r ; d e  m é m e  u n  
c h a n g e m e n t d ’a d re sse  o u  d e  j o u r  d o i t  é tre  
a n n o n c é  s u r  u n e  ca rte , e t  T in d ic a tio n  so u li-  
g n é e  k T en c re  ro u g e  p o u r  a t t i r e r  l ’a tte n tio n . 
E n fin , la  n o m in a tio n  d ’u n  p e r s o n n a g e  k u n e  
fo n c tio n  su p é r ie u re , u n e  p ro m o tio n  m il i ta ire  
o u  d ip lo m a tiq u e , u n e  d é c o ra tio n , u n  succés 
q u e lc o n q u e , to u te s  c irc o n s ta n c e s  d a n s  le s ­
q u e lle s  i l  n o u s  fa u t e n c o re  e n v o y e r  n o s  félici- 
ta t io n s  s u r  le  fa m e u x  b r is to l,  la  v ra ie  le t tre  
é ta n t  ré se rv é e  a u x  in tim ité s .

L es c a r te s  p o r té e s  c o n s t i tu e n t  u n e  d e s  pre- 
n iié re s  m a n ife s ta tio n s  d e  l 'e x is te n c e  so c ia le  
d 'u n  j e u n e  m é n a g e  ; k m o in s  d ’é v c n e m e n ts  
p a r tic u l ie r s ,  d e u il ,  m a la d ie ,  o u  a b se n c e  m o ti-  
v ée , le s  v is ite s  de  n o c es  ré e lle s  o u  e n  c a r te s  
d o iv e n t  é tre  fa ite s  d a n s  Ies t ro is  m o is  q u i su i­
v e n t  le  m a r ia g e ;  ce  d é la i p ro lo n g é  to u te fo is . 
lo rsq u e  la  c é ré m o n ie  a y a n t  e u  l ie u  fo r t  ta rd  
d a n s  la  sa iso n , T été  v ie n t  d is p e rs e r  to u te s  Ies 
re la tio n s  : le  m o m e n t  d e  la  r e n tr é e  á  la  fin  de  
l 'a u to m n e  se  c h o is it  a lo rs  p o u r  le s  c a r te s  á 
la is s e r  so i-m ém e  o u  k fa ire  d é p o se r  p a r  les 
a g e n c e s  se  c h a rg e a n t  a u jo u rd ’h u i d e  ce  so in  : 
p ro c éd é  to u jo u r s  u n  p e u  d a n g e re u x  si l ’o n  n 'a  
p u  l e u r  fo u rn i;  d e s  ín d ic a tio n s  a b so lu m e n t 
p ré c ise s  e t  u n  l iv re  d e  v is i te s  m in u tie u s e m e n t 
t e n u  k jo u r ,  c a r  il a  m é m e  le  p lu s  so u v e n t 
d e s  e r re u rs  fách eu ses .

T o u s  ces c a s  c o n s t i tu e n t  T o b lig a tio n  d o n t  
o n  n e  s a u ra i t  se  d is p e n s e r  s a n s  u n  g r a v e  m an - 
q u e m e n t d ’é t i q u e t t e ; m a is  d e p u is  q u e lq u e  
te m p s  k P a r is  d e  n o u v e lle s  h a b itu d e s  o n t  p r is  
forcé d e  lo i p ro to c o la ire  : p a r  e x e m p le  lo rsq u e  
u n e  je u n e  fe m m e  a  é té , n o n  p a s  se u le m e n t 
n o m m é e  d a n s  le  c o u rs  d ’u n e  v is ite , m a is
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spécialem ent présenlée á  une femme p lus ágée, 
de situation im portante. Celle-ci est presque 
en dro it d 'a ttendre que l’au tre lui apporte 
dans la huitaine des cartes co rn ées; en ce cas, 
et si elle désire poursuivre les relations. elle y 
répondra par une carte avec Tindication de son 
jo u r : une carte laissée en passant sans cette 
m ention, m arquerait la politesse regue et ren­
due sans engager au-delá.

De méme pour les hom m es, il ne s'agit 
p lus seulem ent pour eux de porter des cartes 
de rem erciem ents lorsqu’ils on t été regus dans 
une m aison, il leur faut encore pour avoir 
Tair to u t á fait courtois en laisser, sous fort 
peu de jours, á la femme á qui ils o n t été 
presentes pour lu i offrir le bras e t á  cóté 
de qui ils auront diñé ou passé une soirée 
au théátre. Pour les célibataires. cette régle 
est m ain tenant fixée dans la société élégante, 
mais dans des m ilieux plus tranquilles ¡1 lui 
faut encore se généraliser ; souhaitons-Ie lui, 
car en notre époque agitée oú les vieiiles tra ­
d itions de galanterie frangaise sem blent 
n 'av o irp lu s  le tem ps de se produire, toute 
coutum e tendan t k resserrer le lien social est 
doublem ent bienvenue.

M. D E  I.A  C RO Z lfcR E.

AC A I IT C  SrCHET Q I9E  c i*ACEt t R e iW fw  Chevsuz, C « s  IIDEAU I BGEoaai(:.‘'N£<)' '~i'S;.Sf/ur)'-«OOC;.28.R.L'&8TORa

P o u r  l ’ E x p o s it io n
La population flottante de Paris est en ma- 

jorité composée de voyageurs pressés, auquels 
le désir de voir vite impose un surmenage 
spécial. Ceux qui n ’auront qu ’une semaine ou 
deux á passer chez nous feront sagem ent de se 
prém unir contre les suites des fatigues qu 'ils 
devront subir. Forces á acquérir ou á réparer, 
dépense excessive de vitalité, brusque chan­
gem ent de régim e e t de milieux, nu its trop 
courtes, journées trop longues, toutes ces 
causes exigeront Temploi du tonique et re­
constituan t Vin Mariani, dont il suflira de 
prendre réguliérem ent un verre á  bordeaux á 
chaqué repas pour résister au v iolent surme­
nage de TExposhion.

C O U R R I E R

T o u te  d e m a n d e  d e  ro n s e iso e m e a tr i d o it 
e t r e  a c ro in i» a sn é e  d ’u n e  lian ile  d e  Jo u rn a l 
«u , á  la  rÍR u eu r, lÍB Íblem enl rírik 'C av ec  
a d re s s e .

II e s t  r é p o n d u  d a n s  l a  m e s u r e  d n  p o s ­
s ib le .  L es  r e c e t t e s  d é j a  p a r u e s  n e  s o n t  r c -  
s n m é o s  < |ü c x c e p tfo n n e lle m e D i d a o s  le  c o u r ­
r i e r  q a i  e s t  p lu s  s p é c ia le m e n t  r é s e r v é  u u x  
r e n s e lR o e m e n ts  in é d i t s  e t  d ü n  i n t é r é t  g é -  

n é r a i .
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 t e »  p a r  

l e t i r e s .

H . V e rsa ille s . — Les rognons sont durs quan 
ils sont trop cuits. lis doivent étre sautés ou grillés 
trés rapidement, k feu trés vif. — De méme pour 
les champignons ; il suffit d’un bouillon pour les 
cuire, comme nous Tavons indiqué maintcs fois. Si, 
par exempie, pour préparer un poulet chasseur,vous 
faites cuire les champignons avec le poulet, ils de­
viennent durs comme du liége.On Ies cuit toujours 
k part e t on les ajoute au mets qu'ils gainissent seu­
lement au moment de servir.

F id ó le  a b o n n é e . — Mettre le jambón k Teau 
froide; k p.irtir de Tébullition faire mijoter comme 
un pot-au-feu un quart d'heure par livre. —  Sauce 
madére ordinaire. —  Pour mouler ie nougat dans ces 
petites timbales, découper un rond que Ton pousse 
au fond, puis une bande dont on forme le tour. 11 
importe d'aller vite, ct d'avoir le nougat bien chaud. 
— l'anade : mettre le pain á Teau froide, cuire len­
tement 10 minutes sans remuer, retirer du feu, 
donner un coup de fouet, lier avec jaune d'ceuf et 
beurre.

D h , q u a i  V o lta ire . — Pas de bande jointc k 
votre lettre et pas de trace d'abonnement.

U n e  P o lta is e .  — Cette terre est trop douce 
pour polir. Nous ne voyons d’aurre emploi que 
Temploi industriel.

J .  G. — Numéro envoyé. —  Ces deux recettes se 
trouvent dans votre collection. — Vous pouvez en­
core, aprés avoir fait pocher le macaroni, le ranger 
par couches alternées avec de simples couches de 
fromage, sans béchamel, et faire gratiner.

E . D . —  Liqueur d'orange : faire infuser trois se­
maines dans I litre cognac le zeste de dix oranges et 
d ü n  citrón. Couper selon le goút avec du sirop k
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12 degrés et filtrer.—  Recommenccz, en suivant 
exactement Ies insfruclions, et vous réussircz cer- 
tainement ce dressage qui demande un peu de pa- 
tience, mais n'est point difficile.

Laon. —  Pour que les ceufs pochés ne s'atla- 
chent pas dans les petits godets en métal : beurrer 
largement le godet avec du beurre non fondu,

V . de T . — L'odeur excessive que dégagent les- 
choux en cuisant est due á une cuisson trop proion 
gée. — Pour avoir les légumes verts : cuire á grande 
eau, peu salée, casserole déeouverte, en cuivre non 
étamé ou émail non craquelc. — Pommes de terre 
soufflées : cuire k friture chaude, retirer quand elles 
surnagent et plonger dans friture fumante.

S. — Le paprika, ou poivre rouge de Hongrie, est 
une sorte de piment beaucoup moins fort que le 
poivre rouge de Cayenne,

Toul. —  Le nickel est aflaqué par le vinaigre et 
par la plupart des acides contenus dans les légumes, 
ct il peut se former des seis plus ou moins toxiques. 
La vente des ustensiles de cuisine en nickel a été in- 
lerdile en Autriche k ia suite d'un empoisonncment 
dont fut victime un membre de la famille impériale.

B. D. —  Le Ratt Loukoum est une espéce de 
páte de gomme diversement aromatisée,

A lad Justino, —  Sablés ; 300 gr. farine, 375 
beurre, 200 sucre, 2 jaunes d'auf cuits durs, rhum, 
vanille, citrón. Mélanger le tout sans liquide, dé­
couper entriangles et cuire sur plaque. Recette parue 
en 1804.

J. L ., R o u en .—  Ces noms de fantaisie nc cor- 
respondent pas k des préparations bien définies.

L . H. — Beaucoup de personnes préférent le café 
au lait avec un peu de chicorée, pour corser le goüt. 
En ce cas, préparer Tinfusion avec 125 gr. café, 30 
gr. chicorée, 1/2 litre d'eau. Placer lachicoré sous le 
café.

Une Helléne adorant le  Pot-au-Feu. — 
Ces terrines sont faites uniquement avec de la farce ; 
3,4 de foie de veau et 1 4 foie gras. Le foie de veau. 
sauté en tranches minees et pilé froid est passé au 
tamis de crin avec le foie gras. Elles sont cuites au 
four du pkfissier quand i! est presque froid.

1*7-n .— Vos buques manquent de légéreté proba- 
blement parce que vous mettez de Teau dans la páte 
ou que la friture est trop froide. Voyez notre recette 
de mciveilles. —  Nous avons publié la recette du 
beurre fondu.

Une abonnée. —  Pocher les nouilles comme 
les pites, et lier au beurre avec ou sans fromage.

E. G. —  Les rissoles se font dans de la páte k 
nouilles un peu claire, ou de la pite demi-feuilletée. 
—  Pour le fritóf, páte I  frire ordinaire.

X- —  Salmis de canard sauvage ; comme pour un 
canard ordinaire. —  Soufflé aux bananes : recette 
parue.

G- de M . — Ces deux recettes ont paru depuis 
que vous étes abonnée. —  Votre pharmacicn vous 
procurera un pése-sirop. Grissins ; 600 gr. farine, 
8 beurre, 90 beurre, 75 sucre, 2 ceufs, 8 sel, lait. 
Faire le levain avec 150 gr. farine; détremper 150 
gr. farine avec beurre, ceufs, lait. Quand la páte est 
lisse, incorporer le reste de la farine, faire raffermir, 
former les grissins, faire lever, dorer er mettre au 
four.

G. R. —  Pour que ces terrines ne moisissentpas: 
quand la terrine est froide, retirer le páté, laver la 
terrine, remettre le páté sens dessus dessous, verser 
du saindoux fumant, laisser refroidir, couvrir her- 
métiquement, teñir dans un endroit sec et frais. —  
Nous avons expliqué plusieurs fois dans le corps du 
journal la fagon trés simple d’apprécier les degrés 
élevés de cuisson du sucre, pour lesquels le pése-si­
rop n’est point pratique. —  Nous avons publié une 
recette de pieds de porc.

N io r t. —  Nous ne pouvons répéfer les recettes 
déjk parues. Vous paraissez, d’ailleurs, abonnée de­
puis 1895.

B. C. —  Frire les beignets viennois k Thuiie ou 
k la graisse d'oie. —  Omelette ; ne pas battre Ies 
CEufs d’avance, les mettre dans la poéle bien chaude 
et remuer lentement en tournant avec la fourchette 
jusqu’á ce que Tceuf commence k prendre.

Une Alaacieene. —  Le meilleur procédé pour 
conserver les ceufs est l'eau de chaux.—  Nous avons 
déjk traite deux fois la question.

T . —  Croquettes de ris d'agneau : sauter au 
heurre, couper en dés, lier .ivec béchamel et un peu 
de champignons.

J-U. S. — L huile est préfér.ible pour le poisson: 
elle donne une friture plus séche- Tremper le pois­
son dans du lait, puis dans la farine, puis dans de 
Tceuf entier.

J- C — Les ceufs ne sont pas assez battus.__
Nous reviendrons sur la recette de l’omelette.

Anastasie. —  Pour les rissoles : pále á noujiles 
ou pátedemi-feuilletée.

GendrlUon. —  Pour avoir du bon macaroni, le 
faire pocher sans bouillir, comme nous l’avons ex­
pliqué fréquemment.— Ne pas faire bouillir les pru- 
neaux. —  Croquettes : voir les recettes publiées.
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H - 1j-  — II nc doit pas rester de liquide ; cela 
tient k ce que le sucre n’était pas assez cuit. —  Vous 
trouverez dans votre collection une recette de bava- 
rois au chocoiat. —  La meilleure sorhetiére est la 
sorbetíére américaine.

G, —  Kilet Maire : filet sauté servi avec une 
demi-glace et des pommes deterrekla maitre d'hótcl.

D em i-lu n e . — Puisque vous étes abonnée de­
puis la fondation, vous avez ces deux recettes dans 
votre collection.

D .— Les salanganes sont des hirondelles de Chine.

C Jnenouvelle  c u is in ié re .  — La sauce qui ac- 
compagrre les ceufs k la Chartres est une demi-glace.

M ., A m ie n s . — Chez Boíl, 40, rué de Lyon.

M . D .— Pour le caféau lait employer 1/2 Guaya­
quil et I ’2 Bourbon.

L, —  A moins d'employer une presse k fruits, si 
vous ne voulez p.is employer de linge pour presser 
votre inarc de cassis, vous n'avcz d'autre ressource 
que de le mettre dans un entonnoir de verre et de 
le laisser couler en le foulant de temps k autre.

P réservez vos la inages e t  vos fourrures, par­
fum ez vo tre  lin g e  avec la  L a v a n d e  a m b r é e  
d e  B o u r b o n ,  envoyée  franco aux  lectrices du 
Pot au Feu  en bo ites de 500 g r . 3 fr. 50 ; 
250 g r. 2 fr .; 125 g r. 1 fr. 2 5 ;  e t  en  sachets 
de o fr. 75 (8  fr. la  douzaine). pou r parfum er 
Ies arm oires a linge. —  Chez H e n rv , á la 
Pensée, 5, faubourg  Sain t-H onoré, Paris.

LES  C A F É S  C A R V A L H O

Q u an d  on  v e u t effrayer un O rien ta l, on lui 
p rom et d u  m auvais café!

Le m auvais café? Mais c’est ce que  nous 
p ren ions le p lu s  so uven t av an t l ’avénem en t 
de la  m arque q u i est le  tr io m p h e  du  jo u r ; les 
cafés C arvalho.

T o u tes  les bonnes m aisons le  liv re n t en 
bo ites cachetées, oCi so n t concen tres la  p lus 
rare  finesse e t Taróm e le  p lu s  exqu is . Exigez 
bien le n o m  e t la  m arque chez v o tre  fou rn is­
seur.

ROUENNAIS FARCIS
Nos abonnés peuvent, dés maintenant, 

nous demander des canetons rouennais 
farcis comme ceux «pie nous avons inau­
gures il y  a trois ans, et ipii ont eu tant de 
succés.

Ces canetons, que nous livrons tout pri'ts 
á  m ettre á la proclie, doivent étre rOtis á 
feu un peu moins vif qu’une piéce non 
fa rc ie :

40 á 45 minutes ponr le type moyen.
45 á 50 —  gros.
L a  meilleure fagon de les servir est de 

dresser les morceaux en couronne autour 
du plat, avec la farce au milieu, G arnir le 
bord du plat de rondelles de citrón.

.Servir le jus dans une sauciére, aprés y  
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrer á Paris le jour mcme 
de la commande; mais :i cause du grand 
nombre des demandes, nous sauron.s gré á 
EOS abonnés de vouloir bien, autant que 
possible, nous les adresser la veille.

F r l x
M o y en , pour 8 couverts : 7 fr . 50 .
G ro s . — 10 — 9  —
Emballage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3 

canetons.
Port en sus : colis postal de 3 kilos pour 

1 caneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2 
canetons.

La Vanille du “ Pot-au-Feu”
L e tube de 5 gousses, 

p ris  nu bu rea u .........................  3  f r a n c s
Franco, Paris, provinee et 

é tranger.......................................  3  f r .  5 0
Toute commande de vanille seule doit 

étre accompagnée du montant de sa va­
leur.
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MAI GASTRONOMIQUE

POISSON
Les cours que nous indiquions derniérement pour 

le saumon ct la truite saumonée ont été vite dépas- 
sés. Les arrivages sont moins abondants que d'ordi- 
naire i  pareille époque, et Ies demandes sont plus 
nombreuses ; il serait done téméraire de prévoirune 
baisse,

Les saumons entiers d’environ 3 kilos varient de 
9 k II francs le kilo; le saumon coupé, de 10 k 
ir francs. Beaucoup de saumon frigorifié. habile- 
inent «travaillé »  est offert á desprix moindres. Cru,
II est assez difficile k distinguer du saumon frais.

La truite saumonée, au-dessus de 3 kilos, coúte 
de n  k n  francs le kilo; au-dessous de ce poids,
13 k 15 francs.

Petite truite de riviére ; 9 k 10 francs le kilo.

Le turbot et la barbue sont revenus k des cours 
normau.x : 4 fr. 50 k o fr. le kilo.

I*as de variations sur la solé ; 4 fr. 50 k 5 fr. 50 
le kilo suivant grosseur.

Bar ; 5 fr. k 3 fr. 50 le kilo; mulet ; 4 k 5 fr.
Les dorades valent 2 fr. k 2 fr. 25 le kilo ; celles 

qui arrivent en ce moment sont relativement petites.
Le rouget barbet vaut 6 francs le kilo; celui de 

la Méditerranée est rare, et l ’on trouve surtout cclu' 
de rocéan, qui pése de 300 k 600 grammes.

Colin : 2 fr. 25 k 2 fr, 50 le kilo, environ.Rappe­
lons que les plus petits colins pésent au moins 2 kilos.

Merlán : 1 fr. 50 k 1 fr. 75 le kilo.
Le maquereau devient abondant : 60 k 70 cent.
La langouste est hors de prix, ct cela s’explique 

par l’énorme consommation qui commence k s’en 
faire dans les restaurants : 3 fr. 50 k o fr. 50 le kilo. 
Et les langoustes au-dessus de 2 kilos sontasse^

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

L ’hygiéne au printemps 
Le printemps est un stimulant naturel de toutes 

nos fonctions et principalemenl de la circulation et 
de la respiralion. Cette slimulalion^est partiCuliére- 
ment funeste aux personnes qui scHJfTrcnt de inala- 
dies chroniques. La fluxión de poitrine et les inflam- 
mations graves des poumons ne sont pas rares, au 
cours de cette perfide saison, si remarquable par ses 
variations brusques et étendues.

L'hygiéne conseille, k cetle époque de l’année, de 
conserver ses vétements chauds, surtout si l ’on sort 
le soir ou la nuit; de redouler l’action du soleil prin- 1

tanier sur la peau prédisposée aux éruptions;"d’éviter 
les nourritures lourdes et épicces.

Que dire, que penser de la purgation systémati- 
quement recommandée par les anciens médecinsr 
A notre avis, ello ne fait que perturber encoré da- 
vantage le sang qui est en mouvement. Cest un 
vieux préjuge k rejeler avec tant d’autres! Mjeux 
v-iut assurciucnt recourir aux toniques équilibratcurs 
de la nutrition générale. comme le Vin D h iU s  par 
exempie qui est fébrifuge ct souverainemenf anti- 
congestif par la kola, le quinquina et la coca, Uépu- 
ratif par I lode, digestif et antineiveux par le tanin 
le cacao et les phosphates, C’est le seul reméde que 
préconise, pour l’hygiéne du printemps, la médccine 
moderne : un verre k madére de Vin Désiles aprés 
ch.ique repas. jy, H a p f t
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