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CÉPES FARCIS
C ours d e  M. A . C olom bié

Gompte rendu Sfdcial du  “  P o t-au -F ea”

M ksdam es,

E a  ce commencement d ’automne oü 
les cépes abondent dans quantité de foréts, 
on peut s’offrir á  peu de frais un plat ex­
quis. Le cépe est un aliment toujours un 
peu lo u rd ; ¡1 est done préférable de le 
manger au déjeüner. Je  rappelle qu'il 
doit étre toujours fortement assaisonné.

P r o p o r t i o n s

Pour 700 a 800 gr. de céites, s<nt 2  ou 
3 cépes moyens.

80 gr. de lard  g ra s ;
40 —  de mié de p a in ;
40 —  d’échalote;
7 á 8 gr. d’a i l ;
4  ou 5 cuillerées d’huile d ’olivo ;
Sel, poivre, persil haché.

&es cépes
Les plus gros cépes pésent jusqu’á 700 

uu 800 grammes avec leur queue, laquelle 
pése environ un tiers du poids total. Au­
tan t que possible, je prends des cépes 
moyens, d’environ 300 gram m es; ils sont 
plus fáciles á  cuire. Je  los choisis bien ou- 
vcrts, mais point trop avances, et á chair 
bien ferme.

Le vrai cépe est facile á  distinguer du 
faux. II est d’une teinte bruñe trés fran- 
che, et, détail absolument caractéristique , 
á quelque endroit qu’on le coupe, la chair

reste blanche. II dégage une odeur agréa­
ble.

L e faux  cépe est d ’une teinte plutót 
rousse, un peu h lafarde; quand on le coupe, 
la chair, au lieu de rester blanche, prend 
une teinte gris bleu : c ’est un signe infail­
lible.

Dans le vrai et dans le faux cépe, le 
dessous -de la téte est tantót vert, tautot 
gris ou b lanc; cela dépend dos terrains. 
De méme, contrairement á  une opinión 
assez répandue, dans les mauvais cépes, 
comme dans les bons, la queue est plus 
ou moins renflée á sa partie inférieure. 
II est préférable de ne point laver les 
cépes, parce que, si l’intérieur est rempli 
d’eau,' le champignon bout pendant la cuis­
son, 5t il n ’est plus aussi délicat. On est 
pourtant obligé de le faire quand ces 
champignons sont garnis de terre ; en ce 
cas, on doit y  aller rapidement et les sé- 
clier ensuite sur un linge.

D ’autre part, si les cépes ne sont pas 
bien fermes, il est indispensable de leur 
faire rendre leur eau. Pour cela, aprés 
avoir coupé la queue, on saupoudre de sel 
le dessous de la téte, on laisse'ainsi uno 
demi-heure e t on retourne le cépe sur un 
linge qui pompo l ’eau que le sel a  fait res- 
S ü rtir.

l i a  f a r c e

Aprcs avoir coupe les queues, jo les péle 
légérement pour perdre moins de chair, et 
je les hache trés menú. Je  háche do méme 
l’échalote, l’ail, le persil e t le lard. Je 
méle le tout et j'ajoute la mié de pain 
rassis émiettée et passée au  tamis.
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II importe de bion mélanger, pour que 
le cépe b’assaisonne également, e t que la 
farce soit homogéne.

J e  saupoudre légérement de sel e t de 
¡)()ivre la .surface intérieure de la téte du 
cepo, et je la couvre de farce que j ’éga­
lise de maniere á  ne point trop former le 
déme, le milieu ayant déjá tendanee á 
cuire moins facilement que les bords.

J e  prends uu ¡)Iat as.sez résistant dont je 
graisse le fond avec deux bonnes cuille­
rées d’huile d’olivo. J ’y  pose les cépes et 
je  les arrose avec méme quantité d ’huile; 
il faut que la farce en soit bien mouillée.

Xia c u i s s o n

II faut un four assez cliaud, mais sans 
excés. Si le cépe cuit trop vite, il se ra- 
cornit et cuit mal á  Tintérieur. On doit 
surtout éviter un excés de chaleur dessus 
au début, car lo cépe, alors, gratine et 
cuit mal. Enfin, ¡1 arrive que le hachis se 
désagrége et coule sur les borde du.cépe : 
cela tien t á ce qu’il a  été mal mélangé.

On compite de 25 á 35 minutes de cuis­
son. On reconnait qüelle  est suffisante 
quand la farce se fendille ot a pris une 
couleur dorée bronzée. On ne doit pas 
faire frire Thuile trop fort, car le dos- 
sous brule alors as.sez vito : aussi si le 
feu est un peu chaud en dessous, il faut 
poser le ¡dat sur une double plaque. Je 
sers le ¡>lat tel quel, légérement saupoudre 
de pensil 'haché; on ¡«eut aussi Tarroser de 
jus de citrón. S 'il doit attendre quelques 
instants, je le tiens au chaud, en évitant 
un excés de chaleur qui raccornirait les 
bords.

M a z a r i n .

A u x  dem andes de changem ent d 'adresse, 
priére de jo in d re  la dern iére bande, s i  pos­
sible, e t  q u a r a n t e  c e n t i m e s  en tim bres  
poste.

P E R D R E A U X  EH C O C O T E
OCR les véritables am ateurs, il n ’y  

a que deux fagons de manger 
le ¡«erdreau : á la broche ou 

aux choux. Ils n ’en veuient point dé- 
mordre. Ce¡«endaut, dans Ies maisons oú 
la chasse fournit un gibier abondant, 
et oü lo perdreau cesse, dés lors, d’étre 
un  mets d’exceptíon, on n ’est pas fáclié 
d ’en varier un peu les ap¡«réts. II est, en 
effet, dans les pays giboyeux, des maisous 
oü tous les jours il faut utiliser, c’est le 
mot, dans ce cas, des ¡lerdreaux rapportés 
par les chasseurs ou simplement ¡«ar les 
gardos. Au bout de quelque temps de ce 
régal, on en vient á chercher des fagons 
nouveiles de se délecter. Le perdreau en 
cocote est trés bon, vite fait, sans peine 
ni complications; la seule difficulté, lo 
tour de main pourrait-on dire, consiste 
dans la fagon de m ener la cuísson et lo 
feu. Nous tácbons de bien Texjiiiquer. 
Ajoutons que, froid, uu  reste de perdreau 
cuit ainsi, est tres fin. Nous donnons los 
proportions pour un perdreau, car cette 
recette est trés commode quand ou a á or- 
ganiscr lo m ena de deux personnes seule-
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m ent, ainsi qu’il arrive chez les gens ágés, 
les jennes ménages, etc.

II y  a  des variantes dans Ies fagons de 
cuire le perdreau en cocotte. Cellle-ci est 
assez généralem ent pratiquée dans les 
bons restaurants jiarisiens.

P r o p o r t i o n s

Pour un perdreau :
60 gr. de lard de poitrine;
60 —  de cham pignons;
Une dizaine de petits oignons;
Une demi-cuillerée de fines herbes ha­

chées ;
Une bonne cuillerée de graisse fraiche 

de volaille ou, á  défaut, 50 gr. de beurre;
3 cuillerées de trés bon bouillon ou de 

p is ;
Uno demi-cuillerée á eafé de jus de ci­

trón ;
Sel, poivre.
Tem ps nécessaire : 25  mimites.

RÉSUM É

Blanchir le lard coupé en petits morceaux. Blan­
chir Ies oignons.

Chauffer la graisse ou le beurre dans la cocotte. Y 
mettre le perdreau avec lard et oignons. Couvrir. 
Retourner réguliérement le perdreau sur tous ses 
cótés. Ajouter les champignons.

Ajouter avant de servir, bouillon, herbes et ci­
trón. Servir dans la cocotte méme.

A e p e r d r e a u

Plumez le p erd reau ; flaiiibez-Ic vive­
ment pour enlever le duvet; entaillez la 
peau du cou pour enlever le cou e tla  téte, 
tout en gardant assez de peau pour la 
replier sur le dos. Avec des ciseaux, cou­
pez un peu le croupion pour laisser pas­
sage aux boyaux; mais n ’y  introduisez 
pas le doigt, ce qui agrandirait trop Tou­
verture ; bornez-vous á  appuyer sur l’esto­
mac du perdreau, en pressant les deux 
cótés, et cela suffit pour que le gésier 
vienne, entrainant avec lui les boyaux.

On laisse le foie qui n ’a jias de fiel, comme 
celui des pigeons.

Bridez-le avec du fil de cuisine e t non 
pas de la fieelle, trop grosse pour un petit 
animal ti chair si fine. Mettez de cóté ¡lour 
jiréparer la garniture.

& e l a r d  e t  l e s  o ig n o n s

Ayez soin que votre lard soit tres bon et 
pas trop sa lé ; sans cela, il donnera un 
goüt dom inant au jus de cuisson. De bon 
lard trés légerem ent fumé, comme on en 
trouve dans certaine contrées en France, 
ne fait pas m al non plus. En tous cas, 
qn’il soit d ’excellente (qualité, sans la 
moindre odeur de ranee, ainsi qu’il arrive 
quelquefois á la campagne, oü Ton a de 
vieilles provisions á écouler.

(Jboisissez-lo avcc une proportion á pen 
prés égale de gras et de maigre, autant 
que possible.

Enlevez la couenne. Coupez-le en petits 
morceaux de 3 centimétres de long sur 1 
centim étre d’épaisseur, á pen prés. A 
moins d’avoir du lard absolument frais, 
comme dans les charcuteries des villes, ¡1 
faut le faire blanchir. Mettez-le dans une 
]>etite casserole avec de Teau froide ponr 
<ju'il y  baigne bien. Posez sur le feu pour 
faire bonillir cinq m inu tes; égouttez, 
gardez de cóté.

Les oignons sont choisis tout petits, de 
grosseur égale, et épiuchés, sans étre trop 
rognés á leurs extrémités pour qu’ils ne 
s’effeuillent pas en cuisant. Jetez-les dans 
Tean bouillante, celle qui a servi aux la r­
dons si vous voulez, et faites-íes bouillir 3 
ou 4  minutes. C’est suffisant, s’ils sont 
déj.á amollis aprés cela; il ne faut pas 
qu’ils soient trop amollis, cependant, car, 
en cuisant avec le perdreau, ils tombe­
raient en bouillie. Egouttez-les bien et 
gardez de cóté. Les champignons peuvent 
étre tournés, si Ton veut, mais dans ce plat
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d’allure un peu rustique, ü  est tout aussi 
bien de ne pas les éjduoher du tout. On 
coupe la partie terreuse de la q ueao ; on 
jette les champignons á l’eau fraíche une 
seconde seulement pour Ies débarrasser du 
sable qui peut rester, et on les égoutté 
bien vite. S’ils sont gros on les coupe en 
deux ou en quatre. Ils sont ajoutés au per- 
dreau vers la fin seulement.

l i a  c o c o te

II faut comme usteusile, la simple co­
cote en terre de Provence, d ’un rouge de 
terre de Síenne ; on vend. ces poteries par- 
tí>ut, et tres bon marché, donze á quinze 
sous pour la grandeur qui convient ici. 
Généralement, on trouve derriére le fond 
de ces jioteries la marque de Vallauris. 
Ces cocotes, trés minees, s ’échauffeat tout 
de suite, et la cuissou s’y  opere bien pour 
les objets qui doivent cuire vivement. 
Une terre plus é¡)aisse ne ferait pas du 
tout l'affaire ic i, et les cocotes de terre 
bruñe veruissée de blanc á  l’intérieur ne 
conviennent pas si b ien ; on Ies réserve 
pour les cuissons lentes, au four ou autre­
ment.

Ayez soin que la cocote soit d ’une gran­
deur appropriée, et contienne juste le per- 
dreau, avec sa garniture de chaqué cóté, 
qui ne tient pas beaucoup de place du 
reste. Dans un ustensile trop grand, sa 
buée se perd et le perdreau peut brúler, 
ou bien il faut trop de graisse, toutes Ies 
conditions sont changées. Ajoutez encore 
que, la  cocotto devant étre servie sur la 
table, il est ridicule de présenter un petit 
perdreau au fond d’une grande cocotte : 
ce n ’est agréable que lorsque tout est bien 
assorti.

Zia c u i s s o n

Si vous n  avez pas de trés bonne graisse 
fraíche de volaille, mieux vaut prendre du 
beurre. L a  graisse est préférable toujours

ici, parce qu'elle supporté bien la chaleur 
et graisse mieux que le beurre sans grail- 
lonner ni bruñir. Aussi, si vous preñez du 
beurre, il est indispensable de le clarifier 
pour le débarrasser de l ’écume qui á  forcé 
de chauffer et de cuire, retombe en for­
m ant des petits grains de graillon qui font 
attacher, noircir tout le reste.

Graisse on heurre étant mis daus la co­
cote , i>osez sur feu doux pour chauffer 
peu h peu la cocotte dont la terre risquc- 
rait d’éclater, si elle était surprise par une 
brusque chaleur. Augmentez le feu quand 
la graisse est bien fondue. Si c’est du 
beurre, enlevez avec une cuiller, Técume 
qui s’est produite, jusqu’á ce que le beurre 
soit clair comme de Thuile.

Quand la graisse est bien chande, m et­
tez le perdreau dans la cocotte, posé sur 
le dos, avec les oignons et les lardons m é­
langés de chaqué có té ; salez, poivrez, ot 
couvrez tout de suite avec le couvercle de 
la cocotte qui s’ajuste bien.

Au hout de 5  bonues m inutes, tournez 
le perdreau sur le cóté, que la cuisse tou- 
che bieu le fond de la casserole. Remuez 
la gam itare pour que tout cuise également, 
et recouvrez bien vite. Au bout encore de 
5  bonnes minutes, tournez le perdreau sur 
Tautre coté, et recouvrez, aprés avoir 
ajoaté les champignons quj n ’ont pas be­
soin d ’une longue cuisson, mais qui doi­
vent cependant rester assez longtemps 
avec le perdreau pour communiquer lour 
parfum et sécher leur humidité.

Quand le perdreau est resté encore 5 
minutes bien laigem ent comptées sur son 
autre cóté, il faut le tourner sur la poi­
trine pour achever de cuire Ies filets. Cou- 
vrez e t laissez toujours 5 grandes mi- 
mutes. Ce qni an  total, arrive á faire 25 
minutes, en comptant Ig^rgement ces diffé­
rents intervalles, le temps ou ia cocote 
est découverte, etc. Ceci pour ua  beau
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perdreau, car pour un petit perdreau il 
faudrait 4  ou 5 minutes de m oins; ou plu­
tó t compter de petites minutes, au lieu 
d ’alloüger.

Pendant tout ce temps, le feu a dú étre 
soutenu avec modération, pour que le per­
dreau et les oignons colorent pen á peu 
mais saus noircir. Le perdreau est tout 
juste blond, e t c’est surtout vers la fin 
qu’il prend eette coloration sur l ’estomac. 
Si on chauffe trop fort, les lardons durcis- 
sent, les oignons deviennent noirs, et le 
perdreau se tache de plaques brúlées. Si 
on ne cbauffe jias assez, tout reste pále et 
comme bouilli, sans saveur. C’est done 
une question de soin et surtout d ’apprócia- 
tion, d ’habitude du  feu dans d’autres cas, 
dont on ne peut donner aucune descrip- 
tion, car c’est de Texpérience personnelle 
(lu'il faut lá. L e  feu doit étre plutót ra- 
lenti sur la fin, au moment oü Ton pose le 
¡lerdreau sur l ’estomac oü il pourrait plus 
facilement noircir. Graisse o« beurre n’a 
fa s  dh  colorer du tout, mais il a dú se 
form er un léger caram el provenant des 
sucs rissolés du ¡lerdreau et des acces­
soires. Quand le perdreau a cuit, dans les 
conditions ainsi définies, ajoutez le peu 
de bouillon ou de jus ind iqué; c’est la va­
leur d ’un demi-décilitre, ces trois cuüle- 
rées. Couvrez, retirez du feu, simplement 
au chaud, jusiiu’au moment de servir, et 
ajoutez les fines herbes et le citrón.

On ne dégraissé pas le jus qui doit étre 
trés court, juste ce qu’il faut pour bien 
•humidifier le lard, les oignons et les cham- 
pignons.

F o a r  s e r v i r

Mettez uue jolie petite serviette au foud 
du plat de service, et posez dessus la co­
cote qu’on envoie, couverte, telle quelle, 
e t bien chaude, sur la table.

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

. g  ' g  f -  f * '

C D e i l i C C B

S O L E S  F R I T E S  
P E R D R E A U X  S N  C O C O T E  

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

C O M F O T E  D E  P R U N E S

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

F I I - E T S  D E  B A R B U E  A  L A  D Ü G U E S C L I »  

C O T E L E T T E S  D E  V E A U  F O Y O T  

lE A B L E  D E  L I É V R E  

C R O U T E  A U X  C H A M P IG N O N S  

P É C H E S  F L A M B É E S

( E U F S  B R O U I L L É S  A U X  T O M A T E S  
E N T R E C O T E  B O R D E L A I S E  

C É P E S  F A R C I S  

C R É M E  A  L A  V A N IL L E  

■>4
P O T A G E  A  L A  R E I N E  

T IM B A L E  N A N T U A  

G I G O T  D K  M O U T O N  A  L ’A N G L A IS E  
C A I L L I S  A U X  L A I T U E S  

S E L L E  D E  C H E V R E U I L  

F O N O S  D ’A R T I C H A U T S  F A R C I S  

G L A C E  A U X  P É C H E S

f f iU F S  A U  J A M B O I^

C IV R T  P A Y S A N N E  

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

P O M M E S  D E  T E R R E  S O U F F L É E S  

C O M P O T B  D E  P O IR E S

P O T A G E  S A I N T - G E R M A I N  

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

J A M B O N  A U X  E P I N A R D S  

R I S  D I  V E A U  A  L A  M A R É C H A L E  

P E R D R E A U X  R O T IS  
S O P R É M E  D ’É C R E V IS S E S  

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

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

a U F S  P O C H É S  A ü  O R A T I N  
M A T E L O T E  D E  M A R IN I E K S  

C É P E S  A  L A  B O R D E L A I S E  
G A T E A U  D K  H I Z  A U X  A M A N D E S  

♦4
P O T A G E  A U  B L É  V E R T  

T O U R T E  P É R I G O U R D I N E  

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

A U B E R G IN E S  F A R C IE S  

P U D D I N G  D E  C A B I N E T

E L I E B I G
estiNDISPEHSABLE

d u n s
TOUTE BOHNECUISINEI
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PLUM-CAKE
feí^KCETTK parfaite : elle procure un 

gatean exeellent, avec une oxé- 
cution des plus simples. La 

question des raisins qui complique tou­
jours la réussite de cc genre de gáteau est, 
ici, résolue d’elle méme, car ils restent 
réellement bien réjiartis dans tout le plum- 
cak e ; la ])áto est légére, moeileuse á  la 
fo is; le gáteau bien réussi a tout á fait le 
goút et Taspect d’un ]ilum-cako acheté 
chez un trés bon pátissier. Mais il faut, 
pour obtenir ce résultat, bien diriger la 
cuisson, dans un four suftisamment chauffé, 
oü la páte se développe et monte facile­
ment. II n’est pas besoin de four extraor­
dinaire pour cela, et Ton arrive á réussir 
á merveille le plum-cake dans le four du 
fourneau en fonte de n ’importe quelle 
cuisine venue. Si la chaleur n ’a pas été 
assez f<»rte, ou mal dirigée, la ¡láte est 
lourde et sans saveur. D u reste, nous don­
nons desexplicationsminutietíseslá-dessus. 
(Cette recette différe trés sensiblement de 
celles que nous avons déjá données).

Le jilum-cake est parfait ponr le thé de 
ó heu res; les quantités ci dessus suffisent

100
125
125
20

5

pour 7 ou 8 personnes. Avant d’en faire 
un }ilus gros, j ’engage beaucoup á essayer 
CGS proportions.

P r o p o r t i o n s

Pour un moule á Charlotte de la conte­
nance d’un Iitre :

150 grammes farine de gruau; 
beurre fra is ; 
raisins de C orinthe;

—  Sm yrnc; 
sucre en poudre; 
levure anglaise en poudre 

(Baking-Powder);
1.2 centilitre de l a i t ;
2 mufs entiers;
Une demi cuillerée de bon rhum ;
Une cuillerée écorce d ’orange et autant 

de cédrat eoujié.s en tout jietits morceaux. 
(FacuJtatif).

Temps nécessaire : 3 licurcs 1^4. Est 
meilleur froid que chaud.

RÉSUMÉ

P tlrir beurre ct farine. Mélangez ensuite avec rai­
sins, écorce, sucre et levure. Délayez avec les teufs 
lait, rhum. Laissez reposer 2 heures. Versez dans 
moule garni de papier. Cuire i heure i  four vif.

P r é p a r a t i f s

II faut toujour.<, quand on veut bien 
réussir un gáteau, préparer á  Tavance tout 
ce qui e.st nécessaire, afin de le trouver au 
fu r et á mesure.

Les raisins doivent étre éjiluchés, c’est- 
á-dire qu’il faut enlever letirs queues; au 
lieu de les éplucher un á un, ce qui est 
infiniment long, il faut faire ceci : sau- 
poudrer le coin d’un torchon avec une cuil­
lerée de fa rin e ; y  enfermor Ies raisins en 
rasscmblant d’une main le torchon en nnc 
poche assez large pour pouvoir avec Tautre 
main, fonler et frotter cctte poche en y  
faisant circuler les raisins sous los doigts. 
De cette fagon les queues se détachent 
toutes seules, et il n’y  a plus qu’á  pas.ser
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l e s  r a i s in s  d a n s  u n e  p a s s o i r e  á  g r o s  t r o u s ,  

p o a r  q u e  l e s  q u e u e s  t o m b e n t  a u  t r a v e r s .  t í i  

t o u te s  n ’é t a i e n t  {‘a s  b i e n  d é ta c h é e s ,  i l  f a u ­

d r a i t  s im { ) le m e n t  f r o t t e r  e n c o r e  u n  p e u  le s  

r a i s in s  e n t r e  Ie s  m a i n s  m é m e s ,  a v e c  u n  p e u  

d e  f a r i n e .  M e t te z  l e s  r a i s in s  d e  c o té  s u r  

u n e  a s s i e t t e .

A v e c  u n  c o u te a u  m o u i l l é  c o u p e z  l e  c é ­

d r a t  e t  T é c o r c e d ’o r a n g e ,  s i  v o u s  e n  m e t t e z ,  

e n  t o u t  p e t i t s  m o r c e a u x  c a r r é s  d ’u n  d e m í  

c e n t i m é t r e ; j o ig i i e z - le s  a u x  r a i s in s .

P a s s e z  l a  f a r i n e  á  t r a v e r s  u n  t a m i s ,  a u -  

d e s s u s  d 'u n e  t e r r i n e  d e  f a íe n c e  b i e n  p r o p r e  

e t  n e t t e .  L a  f a r i n e  d o i t  t o u jo u r s  é t r e  t a -  

lu is é e ,  a u s s i  s ú r  i{u’o n  p u i s s e  é t r e  d e  sa  

{ )u re té ,  c a r  e l l e  s e  t a s s e  s o u v e n t  e u  p e t i t s  

g r u m e a u x  o o m n ie  d e s  t é t e s  d  é p in g le s  

<{u’o n  n e  r e t r o u v e  q u ’a p r é s  l a  c u is s o n .  D e  

p lu s ,  l e  p a s s a g e  a u  t a m i s  lu i  d o n u e  d e  l a  

l é g é r e t é .

P e s e z  l e  s u c r e ,  p u is  l a  l e v a r e  q u e  v o u s  

p o u v e z  m é lo r  t o u t  d e  s u i te  e n s e m b le  s u r  

u n e  a s s i e t t e .

B a t t e z  le s  d e u x  c e u fs  d a n s  u n  b o l ,  

c o m m e  p o u r  u n e  o m e le t t e .  I l s  d o i v e n t  é t r e  

b i e n  l iq u id e s  e t  m o u s s e u x .  A j o u t e z - y  l e  

l a i t  c t  l e  r h u m ;  l e  l a i t  d o i t  a v o i r  é té  

b o u i l l i ,  e t  é t r e  r e f r o i d i  o n  s e u l e m e n t  

t ié d e .
X ia p & te

M e t te z  l e  b e u r r e  i n d iq u é  d a n s  l a  t e r ­

r i n e  o i i  e s t  l a  f a r i n e .  S ’il  f a i t  f r o i d  e t  q u e  

l e  b e u r r e  s o i t  d u r ,  i l  f a u t  l e  c a s s e r  e n  p e ­

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

c h a u d ,  s u r  u n e  a s s i e t t e ,  p o u r  l e  r a m o l l i r  

u n  p e u  a v a n t  d e  l ’e m p l o y e r .

. \ v e c  l e  b o u t  d e s  d o ig ts  d e  l a  m a in  

d r o i t e ,  p é t r i s s e z  l e  t o u t ,  j u s q u ’á  c e  q u e  l a  

f a r i n e  a i t  c o m p lé te m e n t  a b s o r b é  l e  b e u r r e  

e t  q u e  c e la  f o r m e  u n e  p á t e  s é c h e  e t  s a ­

b l e a s e .  C ’e s t  t o u t  d e  s u i t e  f a i t .

A j o u t e z  a lo r s  á  l a  f o i s  d a n s  l a  t e r r i n e ,  

l e s  r a i s in s ,  l e  s u c r e ,  l a  l e v u r e  e t  l e s  p e t i t s

m o r c e a u x  d e  f r u i t  c o n f i t .  T o u jo u r s  a v e e  

le s  d o ig ts  s e u l e m e n t  d e  l a  m a in  d r o i t e ,  

m é l a n g e z  t o u t  e n s e m b le  e n  p é t r i s s a n t  l a  

p á te  a v e c  c e s  n o u v e a u x  i n g r é d i e n t s  p o u r  

b i e n  l e s  r é { ) a r t i r .  Q u a n d  le s  r a i s in s  e t  le s  

f m i t s  s o n t  t o u t  á  f a i t  a m a lg a m é s ,  b ie n  

m é lé s  p a r to u t ,  p r e ñ e z  u n e  l a r g e  c u i l l e r  d e  

b o i s .  V e r s e a ,  p e u  á p e u ,  d a n s  l a  p á t e ,  l e s  

ceu fs  b a t t u s  a v e c  l e  l a i t  e t  l e  r h u m  e t  b a t t e z  

v i g ü u r e u s e m e u t  l a  p á t e  a v e c  l a  c u i l l e r  d e  

b o i s ,  j u s q u ’á  c e  q u ’e l le  a i t  p r i s  l a  c o n s i s ­

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

C e  r é s u l t a t  e s t  d u  r e s t e  b i e n  v i t e  o b t e n u .

I I  f a u t ,  p o u r  b i e n  f a i r e ,  q u a n d  t o u t  T ce u f 

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

p o u v o i r  {)lus a i s é m e n t  y  t o u r n e r  l a  c u i l l e r  

d e  b o is  é n e r g i c ju e m e n t ,  e n  s o u le v a n t  l a  

p á t e  a v e c  l a  c u i l l e r .

Laissea alora reposar deux heures. C e  

t e m p s  e s t  d e  t o u te  u é e e s s i t é ,  e t  n e  d o i t  

p a s  é t r e  a b r é g é .  C e  n ’e s t  p a s  p r é c i s é m e n t  

p o u r  f a i r e  l e v e r  l a  p á t e ,  p u i s q u e  l ’a c t io n  

d e  l a  l e v a r e  a n g la i s e  e n  p o u d r e ,  n e  se  

p r o d u i t  q u ’á  l a  f o r t e  c h a l e u r  d e  l a  c u is s o n ,  

m a i s  c ’e s t  p o u r  l e s  r a i s in s  q u i  t o u t  d o u c e ­

m e n t  s ’im p r é g n e n t  d o  T h u m i d i té  d e  l a  

p á te ,  g o n t íe n t ,  e t  á  l a  c u is s o n  n c  t o m b e n t  

p a s  a u  f o n d  d u  g á t e a u ,  c e  q u i  e s t  T é c n e i l  

p r i n c i p a l  á  é v i t e r  a v e c  l e s  p lu m - c a k e s .  

D one i l  f a u t  2  heures de repos, e t  s i  v o u s  

n e  p o u v e z  p a s  l e s  p r e n d r e ,  m ie u x  v a u t  n e  

p a s  f a i r e  l e  g á t e a u  c e  j o u r - l á .  N u l  t r e m -  

p a g e  p r é a l a b l e  d e s  r a i s in s  n e  r e m p l a c c r a  

l e u r  s é j o u r  p r o lo n g e  d a n s  l a  {>áte h u m id e .

C o u v r e z  l a  t e r r i n e  e t  t e n e z - l a  d a u s  u n  

e n d r o i t  te m { )é ré ,  { d n tó t  c h a u d  s i  c ’e s t  e n  

h i v e r .
D ’u n e  f a g o n  g é n é r a l e ,  q u a n d  o n  f a i t  u n  

g á te a u  d e  c e  g e n r e ,  i l  f a u t  u n e  b o n n e  t e m ­

p é r a t u r e  d o u c e  p o u r  to u s  l e s  i n g r é d i e n t s  

q u i  l e  c o m p o s e n t ; c e la  f a v o r is e  l a  p o u s s é  

d e  l a  { láte  p e n d a n t  l a  c u is s o n .  D o n e ,  s i  le  

t e m p s  e s t  f r o i d ,  i l  f a u t  r é c h a u f f e r  u n  p e a  

l a  t e r r i n e ,  e m p l o y e r  l e  l a i t  u n  p e u  p lu s
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q u e  t ie d e  p o u r  d é g o u r d i r  le s  m u f s ,  e t  t r a ­

v a i l l e r  t o u t  c e l a  d a n s  l a  c u is in e  c l i a u d e .

P e n d a n t  q u e  l a  p á t e  re{>osc, i n q u ié t e z -  

v o u s  d u  f o u r  e t  d u  in o u le .

L e  f o u r

I I  do it tire  a llum é hien & l'avance  a f in  

d ’é t r e  n o n  s e u l e m e n t  t r é s  c h a u d ,  m a is  s u r ­

t o u t  q u e  s a  c h a l e u r  s o i t  g é n é r a l e ,  e n v e lo p -  

[ l a n te .  I I  f a u t  q u e  l e  f o y e r  s o i t  r o u g e  

c o m m e  p o u r  u n  r ó t i .  C e  n ’e s t  q u ’a u  m o ­

m e n t  d ’e n f o u m e r  l e  g á te a u  q ü o n  m a s -  

q u e r a  le  f o y e r  r o u g i  e n  t i r a n t  le s  g l is -  

s e t t e s ,  o u  o n  in te r j io s a n t  u n e  tó le  o u  d e s  

b r i q u e s ,  s e lo n  q u e  l ’o u  e s t  p lu s  o u  m o in s  

b i e n  ü u t i l l é .

L a  c o n á i í ío u  de chaleur vive  e t soute­
nue est indispensable pour réussir. E t  i! 

f a u t  m é m e  c a l c u l e r  d e  f a g o n  á  n e  p a s  l a i s ­

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

l ’c n t r e t e n i r  a u  f u r  á  m e s u r e  ¡ lo u r  q n e  la  

c h a l e u r  r e s t e  é g a le  t o u t  l e  t e m p s  q u e  le  

g á t e a u  e s t  d a n s  l e  f o u r .

L e  m o u l e

U n  s im p le  m o u le  á  C h a r lo t te  e n  f e r  

b l a n c  e s t  t o u t  c e  q u ’i l  f a u t .  M a is  i l  d o i t  

é t r e  g a r n i  d e  p a p ie r  i n t é r i e u r e m e n t  p o u r  

q u e  l e  g á t e a u  n ’a t t a c h e  p a s  e t  s u r t o u t  p o u r  

e m j i é c h e r  u n e  c r o ú te  é p a is s e  d e  s e  ]>ro- 
d u i r e  j ia r to u t .

P r e ñ e z  d u  p a p ie r  b l a n c  é c o l i e r ,  c o u jie z  

u n  r o n d  d e  l a  g r a n d e u r  d u  f o n d ,  c e  q u e  

v o u s  f a i t e s  e n  jx js a n t  l e  m o u le  s u r  l e  j ia -  

p i e r  e t  e n  c o u j i a n t  t o u t  a u t o u r ,  p a s  t r o p  

r a s .  B e u r r e z  c e  ¡« a jiio r, e n  é t a l a n t  d e s s u s  

a v e c  l e  d o ig t  g r o s  c o m m e  u n  h a r ic o t  d e  

b e u r r e .  P o s e z - le  a u  f o n d  d u  m o n le ,  le  

c ó té  b e u r r é  t o u c h a u t  l e  m o u le .  C 'e s t  d o n e  

t r é s  f a c i l e ,  p u i s q u e  c e la  c o l l e .  A p j iu y e z  

b i e n  ] )o u r  n e  j io in t  l a i s s e r  d e  v id e .  C o u p e z  

d e u x  b a n d e s  d e  ¡« a p ie r  d é p a s s a n t  l e  m o u le  

d e  d e u x  d o ig ts  e n v i r o n .  B e u r r e z - le s  l é g é ­

r e m e n t ,  m a is  b i e n  é g a l e m e n t ,  c o m m e  le  

p a p i e r  r o n d  d u  f o n d ,  e t  t a p i s s e z - e n  T in t é ­

r i e u r  d u  m o n le ,  e n  a j i j iu y a n t  ¡« a r to u t ,  e t  

e n  I e s  f a i s a n t ,  p o u r  b i e n  s e  r e j o i n d r e ,  ¡«as- 

s e r  u n  p e u  T u n e  s u r  l ’a u t r e .

A u  b o u t  d e s  d e u x  h e u r e s  d e  re ¡)o s  r e -  

c o m m a n d é o s ,  v e r s e z  l a  p á t e d a n s  l e  m o u le ,  

e u  i n c l i n a n t  l a  t e r r i n e  p o u r  f a i r e  g l i s s e r  l a  

p á t e  e n  u n e  s e u le  c o u lé e ,  t a n d i s  q u ’a v e c  

l a  c u i l l e r  d e  b o is  v o u s  l a  p o n s s e z  ¡ lo u r  T a i-  

d e r  á  d e s c e n d r e .  U n e  p á te  v e r s é e  á  p l u ­

s i e u r s  r e p r i s e s  f o r m e  d e s  t r o u s  á  l a  c u i s ­

s o n .  P r e ñ e z  l e  m o u le  á  d e u x  m a in s  e t  

f r a p p e z - e n  l a  t a b l e  u n e  o u d e u x  f o is  p o u r  

b ie n  t a s s e r  l a  p á te  s a n s  y  t o u c h e r  d i r e c t e ­

m e n t .

M e t te z  a lo r s  á  f o u r  v i f .

L a  c u i s s o n

N o u s  a v o n s  d i t  p lu s  h a u t  q u e  l e  f o u r  d e ­

v a i t  é t r e  c h a u d  c o m m e  p o u r  u n  r ó t i ,  m a is  

q u ’i l  f a l l a i t  p r o t é g e r  l e  g á t e a u  d e  l a  t r o p  

f o r t e  a r d e u r  d u  f o y e r  r o u g i ,  e n  in te r p o -  

s a n t  u n e  t ó l e ,  o u  e n  t i r a n t  l e s  g l is -  
s e t te s .

L a  c h a l e u r  d o i t  é t r e  g é n é r a l e ,  e t  p a s  

p lu s  f o r t e  d e s s o u s  q u e  d e s s u s .

O n  n e  c o u v r e  j«as lo  g á t e a u  a v e c  u n  ¡«a- 

p i e r  j io u r  c o m m e n c e r ;  s u r t o u t  n e  f a i te s  

p o in t  c e  q u ’a  im a g in é  u n e  c u i s in i é r e  i n e x -  

¡ l é r im e n té e ,  q u i ,  ¡«our p r é s e r v e r  l e  g a te a n  

d ’u n  c o u p  d e  f e u ,  a v a i t  c o u v e r t  l e  m o u le  

a v e c  s o n  c o u v e r c le .  L e  g á t e a u  f u t  í o u t á  

f a i t  m a n q u é .

L e  p l u m - c a k e  d o i t  b e a u c o u p  m o n te r  á  

l a  c u i s s o n ; q u a n d  v o u s  v o y e z  q u e  s a  s u r -  

f a c e  c o m m e n c e  á  c o lo r e r  á  p o i n t ,  n ’a t t e n -  

d e z  p a s  q u ’e l l e  b r u n i s s e  d a v a n t a g e ,  e t  

ÍOMÍ de suite couvrez d 'u n  p a p ier  n o n  

b e u r r é ,  b i e n  e n t e n d u .  C e  j i a p i e r  n ’e m j ié -  

c l ie  ] ia s  lo  g á te a u  d e  m o n te r  e n c o r e ; o n  le  

m e t  a u t a n t  ]>our é v i t e r  u n e  c o lo r a t io n  t ro ji  

b r u ñ e ,  q u e  l a  f o r m a t i o n  d ’u n e  c r o ú te  

t ro ] )  é ¡> a isse . C e t t e  c r o ú te  e m p é c h e r a i t ,  e n  

d u r c i s s a n t ,  l a  p á t e  d e  g o n f l e r  e n c o r e ,  e t  

e l l e  n e  s e r a i t  p a s  a g r é a b le  a u s s i  á  m a n g e r
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s i  e l le  é t a i t  t r o p  é j ia is s e .  N e  v o u s  é to n n e z  

p a s  s i  l a  c r o ú te  d e  d e s s u s  d u  g á t e a u  é e la te  

s o u s  l a  p o u s s é e  ( ju i  l e  f a i t  m o n te r  e n c o r e .  

L e s  i n t e r s t i c e s  d e  l a  c r o ú te  j i r e n d r o n t  c o u ­

l e u r  p e u  á  {>eu e t  se  s o l id i f i e r o n t .  O n  

c o m p te  1 h ture  de c w is s o n 'p o u r  c e s  q u a n ­

t i t é s .  D im c ,  a u  b o u t  d e  c e  t e m p s ,  o u  

m é m e  u n  p e u  a v a n t ,  s ’i l  v o n s  ]> ara ít d é já  

c u i t ,  a s s u r e z - v o u s  d u  d e g r é  d e  c u is s o n ,  e n  

e n f o n g a n t  u n e  a ig u i l l e  á  b r i d e r ,  a u  c e n t r e  

m é m e  d u  g a t e a n .  E l l e  d o i t  e n  s o r t i r  b ie n  

n e t t e  e t  s é c h e .  D ’u n  a u t r e  c 5 té ,  e n  a p -  

j i u y a n t  d o u c e m e n t  le  d o i g t  s u r  l e  g á te a u ,  

v o u s  l e  s e n t e z  r é s i s t a n t  e t  d a r .

R e t i r e z  l e  m o u le  d u  f o u r ,  e t  d é m o u le z  

l e  g á t e a u  s u r  u n  t a m i s  d e  c r i n ,  o u  u n  p e ­

t i t  g r i l l a g e  f i n ,  m ais n ’enlevez p a s  le p a ­
p ier  q u ’o n  l a i s s e  t o u jo u r s  j u s q u 'á  c o m p le t  

r e f r o id i s s e m e n t .

L e  p l u m - c a k e  e s t  b i e n  m e i l l e u r  f r o id  

q u e  c h a u d ;  m é m e  t i é d e ,  i l  n ’e s t  p a s  a u s s i  

a g r é a b le  q u e  t o u t  a  f a i t  r e f r o id i .

O b s e r v a t i o n s

L e s  r a i s in s  d o i v e n t  é t r e  p a r s e m é s  d ’u n e  

f a g o n  p a r f a i t e m e n t  é g a l e  d a n s  t o u t  l e  g á -  

t e a u .  T o u te f o i s ,  i l  a r r i v e  q u e lq u e f o is  q u e  

d a n s  l a  p a r t i e  s u p é r i e u r e  q u i  b o m b e  e t  f a i t  

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

t i t e  p r o p o r t io n .  C e la  t i e n t  á  c e  q u e  p e n ­

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

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

t o u te  l a  p a r t i e  p r i n c i p a l e  é t a i t  d é j á  p r i s e .

S i  l e  f o u r  n ’e s t  p a s  a s s e z  c h a u d  l e  p lu m -  

o a k e  r e s t e  l o u r d ,  i l  n e  ] ) a r a i t  p a s  a s s e z  

c u i t  b i e n  q u e  l a i s s a n t  s o i t i r  t r é s  s é c h e  

T a ig u i l l e  a v e c  l e q u e l  o n  l e  s o n d e .

P o u r  u u  p l u m - c a k e  f a i t  a v e c  l e  d o u b le  

d e s  q u a n t i t é s  i n d íq u é e s  c i - d e s s u s ,  i l  f a u t  

é g a l e m e n t  d e u x  f o is  p l u s  d e  t e m p s  d e  c u i s ­

s o n ,  s o i t  2 h e u r e s .

L a  V ie il le  C a th e rin e  
* « « « « * « • « « « * • * « • » » • » * • • * * » « < *

PRÉPABA DES PEÜNEAllX
E n  b e a u c o u p  d e  r é g io n s ,  l a  r é c o l t e  d e s  

p r u n e s  e s t ,  c e t t e  a n n é e ,  s i  e x t r a o r d in a i r e -  

m e n t  a b o n d a n te  q u e  n o m b r e  d e  p r o p r i é ­

t a i r e s  v o u d r a i e n t  se  l a n c e r  d a n s  l a  p r é p a - '  

r a t i o n  d e s  p r u n e a u x .  A u j o u r d ’h u i  e n c o r e ,  

le s  m c th o d e s  e m p lo y é e s  s o n t  f o r t  d i f f é ­

r e n t e s .  D a n s  l e s  e x p lo i t a t i o n s  d ’u n e  c e r ­

t a i n e  i m p o r t a n c e  o n  o p e r e  p r e s q u e  m a th é -  

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

ó tu v e s  o u  é v a p o r a t e u r s ,  d o n t  l e s  s y s té m e s  

s o n t  t r é s  v a r i é s .  M a is  l e s  p e t i t s  p r o d u e te u r s  

s e  c o n te n t e n t  d u  f o u r  á  b o u l a n g e r  a v e c  l e ­

q u e l  o n  o b t i e n t  d ’a i l l e u r s  d ’e x c e l l e n t s  r é ­

s u l t a t s .  C ’e s t  m é m e  le  p r o c t ^ é  p r e s q u e  

e x c lu s iv e m e n t  e m j i lo y é  e n c o r é  a u j o u r d ’h u i  

d a n s  T A g e n a is .

N o u s  a l l o n s  T in d iq u e r  t e l  q u e  l e  d é -  

c r iv e n t  M M . N o m o t  e t  T r i t s c h l e r  d a n s  

l e u r  T ra ité  p ra tiq u e  du  séchage des fru its  
et des légumes.

***

L e s  p r u n e s ,  c o m m e  to u s  l e s  f r u i t s  d e s ­

t i n e s  á  l a  d e s s ic c a t io n  e n  g é n é r a l ,  d o iv e n t  

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

p r u n e s  to m b é e s  n a t u r e l l e m e n t  s u r  l e  s o l  se  

c o n f is e n t  p lu s  f a c i l e m e n t ,  a c q u i é r e n t  p ln s  

d e  s a v e u r ,  e t  c o n s e r v e n t  p l u s  d e  p o id s  e t  

d e  v o lu m e .  I I  f a u t  a v o i r  s o in  d e  b é c h e r  e t
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d ’a m e u b l i r  l a  t e r r e ,  a u - d e s s o n s  d e  l ’a r b r e ,  

p o u r  é v i t e r  <{ue l e s  p r u n e s  s e  b l e s s e n t  e n  

t o m b a n t  s u r  u u  s o l  t r o p  d u r .  S i  l e  so l e s t  

} ) ie r r e u x  o u  d é t r e m p é  {lar l a  p l u i e ,  o u  

r é p a n d  u n e  l é g é r e  c o u c b e  d e  p a i l l e ,  q u i  

e m p é c h e  le s  f r u i t s  d ’é t r e  d é c h i r é s  p a r  le s  

a s p é r i t é s  d e s  p i e r r e s  o u  s o u i l lé s  p a r  la  

t e r r e  r a o u i l l é e .

L e s  j i r u n e s  d o i v e n t  s é j o u r n e r  s o u s  l 'a r -  

b r e  l e  m o in s  p o s s ib le .  A u s s i tó t  a j i r o s  la  

r é c o l te ,  e l l e s  s o u t  é te u d u e s  s u r  u n  l i t  d e  

{ la il le ,  o u ,  d e  p r é f é r e n c e ,  s u r  d e s  c la ie s  

e n  o s i e r  o u  e n  b o is  ([u i d o iv e n t  s e r v i r  á  

l e u r  m is e  a u  f o u r .  S i  l e  t e m p s  l e  p e r m e t ,  

o n  le s  e x p o s e  a lo r s  a u  s o le i l ,  u n  j o u r  o u  

d e u x ,  e n  l e s  r e t o u r n a n t  p lu s i e u r s  f o is .  L a  

p e a u  p e r d  u n e  p a r t i e  d e  s o n  h u m id i t é ,  se  

r a f f e r m i t  e t  s e  t r o u v e  m o in s  s u j e t t e  á  se  
d é c h i r e r  a u  f o u r .

C e t t e  p r e m i é r e  o p é r a t io n  s ’a j ip e l le  f é -  
trissage.

** •*
A p r é s  c e t t e  e x p o s i t i o n  a u  s o le i l ,  o u  

a p r é s  l a  r é c o l te ,  s i  l e  t e m p s  n ’a  p a s  p e r m is  

c e t t e  e x p o s i t i o n ,  le s  p r u n e s  s o n t  ¡ lo r té e s  

a u  f o u r  d e  b o u l a n g e r ,  o i i ,  p o u r  a r r i v e r  á  

u n  é t a t  c o m j i le t  d e  p r é p a r a t i o n ,  e l le s  s u -  

b i s s e n t a u  m o in s  t r o i s  c u is s o n s  s u c c e s s iv e s .  

C h a c u n e  d e  c e s  o p é r a t io u s  a  u n  b u t  s p é ­

c ia l ,  e n  v u e  d u q u e l  e l l e  d o i t  é t r e  e o n d u i te  

a v e c  s o in .  L e s  d e u x  p r e m i e r e s  c u is s o n s  

t e n d e n t  á  f a i r e  é v a p o r e r  l e n t e m e n t  l ’e a u  

r e n f e r m é e  d a n s  l a  p r u u e .  L a  t r o is ié m e  

c u is s o n  a  p o u r  b u t ,  a u  c o n t r a i r e ,  d e  c a i r e  

c o m p lé te m e n t  l e  f r u i t  e t  d e  l u i  d o n n e r  u n  

c e r t a i n  v e r n i s ,  t r é s  r e c h e r c h é  d e s  a c h e te u r s .

P o u r  l a  { i r e m ié re  e x p o s i t io n  a u  f o u r ,  l a  

c h a l e u r  n e  d o i t  p a s  d é p a s s e r  4 5 » 4  5 8 “ c e n t i ­

g ra d e s - , p o u r  l a  s e c o n d e ,  l a  t e m p é r a t u r e  

d o i t  é t r e  s u p é r i e u r e  á  c e l l e - c i  d e  15® á  2 0 “, 

m a is  i l  e s t  i m p o r t a n t  q u ’e l le  u e  s ’é lé v e  p a s  

á  p lu s  d e  7 0 “. S i ,  d u r a n t  c e s  d e u x  p r e ­

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

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

t io n  d a n s  T in t é r i e u r  d u  f r u i t ,  l a  p e a u  s e  d é -  

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

n e a u ,  d e v e n u  g l u t i n e u x  e t  p r i v é  d e  s a -  

v e u r ,  s e r a i t  d é d a ig n é  d e s  c o n s o m m a te u r s .

A p r é s  c h a q u é  c u is s o n ,  le s  p r u n e s  s o n t  

la i s s é e s  á  T a i r  l i b r e ,  a f in  q u ’e l l e s  p u i s s e n t  

s e  r e f r o i d i r ;  p u i s  e l l e s  s o n t  r e t o u m é e s ,  

c ’e s t - á - d i r e  m is e s  s e n s  d e s s u s  d e s s o u s ,  e t  

d é p o s é s  á  l a  m é m e  p l a c e .  I I  f a u t  s e  g a r ­

d e r  d e  m a n i p u l e r  l e s  p r u n o s  t a n t  q u ’e l le s  

s o n t  c h a u d e s ; l e s  t o u c h e r  á  c e  m o m e n t  

s e r a i t  s ’e x p o s e r  á  l e s  r e n d r e  g l u t i n e u s e s  

e t  e m p é c h e r  l e  s iro j i  d e  s e  f ig e r .

L a  t r o is ié m e  c u is s o u  e s t  f a i t e  á  u n e  

t e m j .ié r a tu r e  d o  8 0 “, 9 0 '  e t  q u e lq u e f o is  

1 0 0 * . C e t t e  c u is s o n ,  c o m m e  le s  d e u x  p ró -  

c é d e n te s ,  d o i t  é t r e  s u r v e i l l é e  a v e c  l e  p lu s  

g r a n d  s o i n ; l e  m o 'u d r e  e x c é s  d e  c h a l e u r  

p o u v a n t  g o n f l e r  l e s  j i r u n e s  e t  le s  b r ú l e r .

A p r e s  l a  t r o is ié m e  'c u is s o n ,  o n  t r i e  le s  

p r u n e a u x  c o m p l é te m e n t  c o n f i t s  e t  o n  s o u -  

m e t  á  d e s  c u is s o n s  a in s i  q u ’á  d e s  t r i a g e s  

u l t é r i e u r s  c e u x  q u i  n ’o n t  p a s  e n c o r e  a t -  

t e í n t  l e  p o in t  v o u l u .  C e  d e g r é  d e  p r é p a r a -  

t io u  e s t  2‘a r f a i t  l o r s q u e  lo  f r u i t  p r é s e n t e  

u n e  p e a u  f e r m e  e t  l u i s a n t e ,  lo rs< iu ’i l  l a i s s e  

s e n t i r  s o u s  l a  p r e s s io n  d u  d o i g t  u n e  c h a i r  

t o u t  á  l a  f o i s  m a l l é a h le  e t  é l a s t i q u e ,  l o r s ­

q u ’e n f in  T a m a n d e  r e n f e r m é e  d a n s  l e  n o y a u ,  

c h o s e  f a c i l e  á  c o n s t a t e r  a u  g o ú t ,  e s t  s u f f i-  

s a m m e u t  c u i t e .  D a n s  l e  c a s  c o n t r a i r e ,  

T o p é r a t io n  e s t  r e s t é e  i n c o m p l é t e .  D é s  l o r s ,  

T a m a n d e  e n t r e  e n  f e r m e n t a t i o n ,  m o is i t  e t  

o c c a s io n n e  á  s o n  t o u r  T a l t é r a t i o n  d g  f r u i t  

q u i ,  i m p a r f a i t e m e n t  s a i s i  p a r  l a  c h a l e u r ,  

n e  t a r d e  p a s  á  s e  d é c o m p o s e r .

L a  d u r é e  d e  c h a q u é  c h a u f f e  o u  d e  c h a ­

q u é  e x j io s i t io o  d e  l a  j i r u n e  a u  f o u r  e s t  
d ’e n v i r o n  s i x  h e u r e s .

•
•  •

\  o ic i  m a i n t e n a n t  l a  m a r c h e  j o u r n a l i é r e  

d e s  o p é r a t io n s  p e n d a n t  l e  c o u r s  d ’u n e  

c a m p a g n e .

V e r s  s i x  o u  s e p t  h e u r e s  d u  s o i r ,  im -
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m é d ia te m e n t  a p r c s  l a  s o r t i e  d e  l a  d e r n ie r e  

f o u r n é e  d u  j o u r ,  o n  r e in ¡ i la c e  c e l le  -c i,  s a n s  

a u g m e n t e r  l e  c a l o r iq u e ,  p a r  d e  l a  p r u n e  

v e r t e  o u  s i m p le m e n t  f l é t r ie  a u  s o le i l  L a  

c h a l e u r  d o u c e  c o n s e rv é e  d a n s  l e  f o u r  e s t ,  

e n  e f f e t ,  t r e s  f a v o r a b le  i  e n i e v e r ,  p e n d a n t  

l a  n u i t ,  l ’e x c é s  d ’h u n ú d i t é  d u  f r u i t  e t  i  
d o n n e r  á  s a  p e a u  l a  c o n s i s ta n c e  v o u lu e .  

L e  l e n d e m a i n  m a t i n ,  v e r s  s i x  o u  s e p t  

h e u r e s ,  o n  r e t i r e  c e t t e  f o u r n é e  e t  o n  l a  

r e m p l a c e  d e  s u i t e  p a r  d o s  ¡« ru ñ e s  ¡«lus • 

a v a n c é c s ,  a p r é s  a v o i r  é le v é ,  b ie n  e n t e n d u ,  

l a  t e m p é r a t u r e  a u  d e g r é  i n d iq u é  ¡ lo u r  la  

c a té g o r ie  d e  f r u i t s  á  m e t t r e  a u  f o u r .  A  

m id i  o u  á  u n e  h e u r e  d e  l a  n ü -m e  j o u r n é e ,  

o n  p r o c é d é  d ’u n e  f a g o n  i d e n t i q u e  a v c c  

u u e  a u t r e  f o u r n é e  d e  p r u n e s  a y a n t  a c q u i s  

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

d a n s  c e  b u t .  E n f in ,  l e  s o i r ,  á  s i x  o u  s e p t  

h e u r e s ,  o n  g a r n i t  l e  f o u r ,  c o m m e  l a  v e i l l e ,  

d o  p r u n e s  v e r t e s  o u  f l é t r i e s  a u  s o le i l .  

C e l l e s - c i  v i e n n e n t - e l l c s  á  f a i r e  d é f a u t ,  o n  

c h a u f fe  á  u n  d e g r é  c o n v e n a b lo  c e t t e  a u t r e  

c a té g o r ie  d e  p r u n e s ,  q u i  d .« it r e s t e r  d a n s  
le  f o u r  j u s q u ’a u  l e n d e m a i n  m a t i n .  Q u a n t  

á  l a  d e r n i é r e  o l ia u f f e ,  c ’c s t - a - d i r e  á  l a  d e r ­

n i é r e  a c t io n  d u  f e u ,  e l l e  s e  p r o lo n g e  ¡>en- 

d a n t  u n  t e m p s  p l u s  o u  m o in s  l o n g ,  d é -  

p e n d a n t  d e  l ’é t a t  d u  f r u i t ,  c t  q u e  r iia l> i-  

t u d e  a p p r e n d  b i e n t ó t  á  d é t e r m i n e r .

A jo u to n s  q u e ,  p e n d a n t  l e s  d e u x  p r e ­

m ie r e s  m is e s  a u  f o u r ,  l e s  i s s u e s  d e  c e  d e r ­

n i e r  s o n t  b o u c h é e s  a v e c  l e  p lu s  g r a n d  

s o in ,  a f in  q u e  l a  p r u n e  s o i t  m a i n t e n u e  d a n s  

u n e  a tm o s p h é r e  s a t u r é e  d e  v a p e u r .  A  la  

t r o is ié m e  o p é r a t io n ,  a u  c o n t r a i r e ,  l e  f o u r  

e s t  o u v e r t ,  T é c h a p p e m e n t  d e  l a  v a p e u r  

p e u t  se  f a i r e  e t  l a  d e s s ic c a t io n  d e  l a  p r u n e  

p e u t  s e  p r o d u i r e  d a n s  u n e  a tm o s p h é r e  d e -  

v e n u e  s é c h e .
* *

L e s  p r u n e a u x  a in s i  p r é p a r é s  u n t  c o n ­

s e r v é  s o u v e n t  u n e  t e i n t e  ¡«lus o u  m o in s  

r o s é e ,  Í n d ic e  q u e  l e u r  c u is s o n  s ’e s t  f a i t e  

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

e n  r é a l i t é ,  n e  s a u r a i t  é t r e  u n  d é f a u t ,  m a is  

ce  q u i ,  a u  p o i n t  d e  v u e  d e  !a  v e n te ,  e s t  

c o n s id é r é  c o m m e  t e l .
P o u r  le s  n o i r o i r  e t  l e s  g l a c e r ,  o n  l e s  

r e n f e r m e  d a n s  d e s  b o i te s  q u o  T o n  s o u m e t  

d a n s  T a u t o d a v e  á  u n e  t e m p é r a t u r e  d e  1 3 8  

a  1 4 3  d e g r é s  p e n d a n t  d e u x  h e u r e s  e t  d e ­

m ie  e n v i r o n .  O n  la is s e  r e f r o i d i r  l e s  b o i te s  

a v a n t  d e  l e s  o u v r i r  : l a  l é g é r e  v a p e u r  prc»- 

d u i t e  ¡ la r  T o x s u d a t io n  d e s  ¡« r im e s  se  c o n ­

d e n s e  e t  l e u r  d o n n e  c e  b e a u  g l a c é  q u i  

n ’a jo u t e  r i e n  á  l e u r  q u a l i t é .

P O T A G E  AU  F U M E T  D E P E R D R EA U X
AU

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

V ous u tilisez  ainsi des carcasses e td é b r is  de 
perd reaux  ró tis . Faites-Ies b o u iliir  d a n s  la  
q u an tité  d’eau  nécessaire au po tage , avec un  
p e tit b o u q u e t g a rn i ; passez. en  ap p u y an t sur 
le tam is . F aites b o u iliir  de n ouveau . je tez-y  la  
q u an tité  p ro p o rtio n n ée  de tap ioca , laissez pe- 
cher doucem ent á c o u v e r t; salez. po iv rez  e t 
servez avec p e ti ts  croü tons frits au  beurre  e t 
que lques g o u tte s  d e  c itrón .

L e  T a p io c a  B o u illo n -B o u d iep  se trouve au 
DipSt C entra l: 5 4 ,ruede la Verrerie, P aris, e l aux 
dipSts de P aris {votr la liste dans le dernier num ho  
du P o T - A ü  F b u ). Pour la Province, s'adresser au 
D ip it  Central.
En petites cartouches de i  potage : Le paquet

de lo ca rto u ch es .................................... F r. 1 90
En boite de fer blanc de 35 potages  4 >
E n  1/2 boite de fer blanc de 13 p o u g e s . . 3 *

Remise de 10 0 /0  sur tou t achat de 16 tr- aux 
bonnées du Poi-au-Feu.

I

ALIM E bJT  D E S  E N F A N T S
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La Céramique áTExposition
L A  P O R C E L A I N E

L a  c la s se  d e  la  c é ra m iq u e  e s t  u n e  d e s  p lu s  
u n iv e rs e l le m e n t sé d u isa n te s  d e  l 'E x p o s itio n . 
D a n s  to u s  le s  c o in s  d e s  In v a lid e s ,  m é m e  chez 
le s  n a tio n s  d o n t  le s  te n d a n c e s  e s th é tiq u e s  
s o n t  le  p lu s  é lo ig n é e s  d u  g o ü t  p a r is ié n ,  o n  a 
d e  v é r ita b le s  su rp r is e s ,  c a r . a u  m ilie u  d e  m e u ­
b le s  e t  d e  b lb e lo ts  d o n t  la  l ig n e  o u  la  c o u le u r  
n o u s  e ffa ro u ch c  q u e lq u e  p e u , 1 * 0  s e  rep o se  
a v ec  a g ré m e n t s u r  d e s  p o rc e la in e s .  des 
fa ien ces  o u  d e s  g ré s  q u i p e u v e n t  r iv a l is e r  av ec  
le s  p lu s  b e a u x  p ro d u i ts  fran g a is .

A  m o in s  d ’é tre  u n  c o lle c t io n n e u r , o n  
é p ro u v e  u n  c e r ta in  e m b a rra s  a c a ta lo g u e r  ces 
v a se s  si d iffé re n ts  le s  u n s  d e s  a u tr e s  q u 'o n  
h e s i te  k  le s  c ro ire  fa its  d e  la  m é m e  m a tié re , e t 
q u i p a ra is s e n t  a v o ir  c o m m e  u n iq u e  p o in t  c o m ­
m u n  u n e  re sp e c ta b ility  d e  p r ix  d 'a u ta n t  p lu s  
d é c o n c e r ta n te  q u ’o n  n e  s a u ra i t  ¡ 'a p p ré c ie r .

E ssa y o n s  d o n e , s a n s  e n tr e r  d a n s  d e s  d é ta i ls  
t ro p  te c h n iq u e s ,  d e  p ré c ise r  Ie s  m é r i te s  res- 
p ec tifs  d e  ces  jo l i s  b ib e lo ts .

P e u t-é t re  n ’e s t- il  p a s  in u ti le  d e  ra p p e le r  
d ’a b o rd  c c  q u i d iffé ren c ie  le s  t ro is  m a tié re s  
em p lo y é e s  e n  cé ram iq u e .

O n  e s t  c o n v e n u  d ’a p p e le r  fa ien ce  to u te  
e sp é ce  d e  te r r e  é m a illé e  doní la pá te  n’est pas 
vitrifiée. L a  p lu s  a n c ie n n e  e t  la  p lu s  c o m m u n e  
e s t  la  fa ien ce  á  é m a il  s ta n ifé re  ; te r re  ro u g e á-

t r e  r e c o u v e r te  d ’u n  ém a il b lan c  o p a q u e  su r  
le q u e l o n  p e in t  a v a n t  o u  a p ré s  c u is so n . A 
c e t te  c a té g o rie  a p p a r t ie n n e n t  la  p lu p a r t  d e s  
fa ien ces  a n c ie n n e s , R o u en , D e lft, N ev ers , c er­
ta in e s  fa ien ces  ¡ ta lie n n e s , e t,  d e  n o s  jo u r s ,  la  
fa ience  d e s  p o ts  á  c o n fitu re s  e t  a u tre s  u s te n ­
s i le s  c o u ra n ts .  L e p o in t  d e  c u is so n  e s t  d ’e n v i­
ro n  800 d e g ré s .

U n e  a u tre  v a r ié té , p lu s  fine , e s t  la  fa ien ce  a 
p á te  b la n c h e , q u i re g o lt u n  é m a il t r a n s p a re n t  
a p p e lé  eouverte. C ’e s t  la  m a tié re  e m p lo y é e  
p o u r  le s  S erv ices d e  ta b le  á  23 f ran c s  e t  au - 
d e ssu s . e t  q u a n ti té  d e  b ib e lo ts . C ’e s t  a u ss i 
c e lle  d e s  a n c ie n n e s  fa ien ces  p e rsa n e s , e t  l 'o n  
p e u t  e n c o re  r a tta c h e r  a ce  g e n re  le s  v ie il le s  
fa ien ces d ’O iro n  fa ite s  a v ec  d e s  te r r e s  d e  d iffé ­
re n te s  c o u le u rs  é m a illé e s  d ’u n e  e o u v e r te . Les 
fa ie n ce s  d e  B e rn a rd  d e  P a lis sy , a u  c o n tra ire , 
s o n t  e n  te r r e  re c o u v e r te  d ’é m a u x  co lo re s.

L e g r é  e s t  u n e  te r r e  p u ré  o u  m é la n g é e  de 
sa b le  q u i ,  p a r  u n e  c u is so n  t r é s  é le v ée  (e n  
m o y e n n e  i .200 d e g ré s ) ,  a r r iv e  a u n  c o m m e n ­
c e m e n t d e  v itr if ic a tio n  d a n s  l a  m a sse . II e s t 
so n o re , t r é s  d u r ,  e t  s a  c a s su re , d 'u n  a sp e c t 
b r i l la n t ,  n 'a b so rb e  p o in t  l ’e au  c o m m e  la  c a ssu re  
te n d re  e t  ré c h e  d e  l a  fa ience .

L a  p o rc e la in e  p e u t  é tr e  c o n s id é ré e  co m m e  
u n e  so r te  d e  g ré  p lu s  fin . L a  p á te  su b i t  u n  
c o m m e n c e m e n t. d e  fu s ió n  lu i  d o n n a n t  u n e  
tra n s p a re n c e  q u e  n ’a  ja m a is  le  g ré .  L es défor- 
m a tio n s  á  la  c u is s o n , á  p e u  p ré s  n u ile s  p o u r  
la  fa ie n ce , d é já  f ré q u e n te s  p o u r  le  g ré ,  d e ­
v ie n n e n t  fo r t  d iffic iles á  é v ite r  d a n s  la  p o rc e ­
la in e  d o n t  la  p á te  d u re  c u it  e n  m o y e n n e  á
1 .600 d eg rés .

L a  p á te  te n d re  se  p ré te  m ie u x  a  la  d é c o ra ­
t io n  p o ly c h ro m e , u n  g r a n d  n o m b re  d e  c o u ­
le u rs  n e  p o u v a n t  ré s is te r  a u  g r a n d  feu . M ais 
so n  e x tré m e  fra g ili té  e n  p ro s c r i t  T em p lo i p o u r  
to u t  o b je t d ’u sa g e  c o u ra n t .

M a in te n a n t ,  e n tr o n s  a u x  In v a lid e s .

«O*
Le su c c és  d e s  p o rc e la in e s  d e  C o p e n h a g u e , a  

é té  a u ss i v i f  q u ’en  1889. S o u s  T ém ail in c o m ­
p a ra b le  d o n t  c e tte  m a n u fa c tu re  a  t ro u v é  la  
fo rm u le , le s  cristallisatíons  s u r  d iv e rse s  
c o u le u rs  q u i c o n s t i tu e n t  le  c lo u  d e  so n  e x p o ­
s i t io n ,  é p a r p i l le n t  u n  c h a rm e  é to n n a n t .  E lle s
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o n t  p a ru  e n co re  p lu s  m e rv e ille u s e s  q u a n d  o n  
a  v u  le  m o in d re  p e t i t  v a se , g r a n d  c o m m e  u n  
v e r re  á  B o rd e au x , d eco ré  p a r  le s  se u ls  cap rice s  
d u  feu , c o té  p lu s ie u r s  c e n ta in e s  d e  fra n c s . E t, 
lo rsq u e  q u e lq u e s  se m a in e s  p lu s  ta r d ,  n o u s  
a v o n s  re tro u v é  le  m é m e  g e n re  á  l ’E x p o sitio n  
d e  S é v re s ,b ie n  d e s  p e rs o n n e s  o n t  g é m id e  v o ir  
q u e , p o u r  fa ire  d u  n o u v e a u , n o tre  c é lé b re  m a­
n u fa c tu re  a v a 't  d ü  se  ré s ig n e r  á  c o p ie r  le  

D a n e m a rk .
II m ’e s t  d o u x  d e  p o u v o ir  ra s su re r  ces  p a ­

t r ió le s  d e  b o n  to n .  L es « c r is ta l l is a tio n s  su r  
p o rc e la in e  g r a n d  feu  » , q u e  n o u s  re tro u v o n s  
á  la  N o rv é g e c t  a il le u rs ,  o n t  é té  o b te n u e s  p o u r  
la  p re m ié re  fo is á  l a  m a n u fa c tu re  d e  S év res 
q u i  e n  a  l ib é ra le m e n t  l iv ré  le  p ro céd é . E lle s 
s o n t  p ro d u ite s  p a r  u n  d é p ó t d e  s e is  m é ta lli-  
q u e s  (á  S é v re s , o n  e m p lo ie  le s  se is  d e  z in c ) 
d a n s  d e s  c o n d it io n s  p a r tic u lié re s  d e  feu e t  s u r ­
to u t  d e  re fro id is s e m e n t. L a fa b ric a tio n  e s t  a ssez  

d é lic a te , m a is  e lle  e s t  lo in  d e  c o n s t i tu e r  u n  
to u r  d e  fo rcé , e t  il y  a  p e u t-é tre  e x a g é ra tio n  á 
c o n s id é re r  c e s  p e ti te s  é to ile s  c h im iq u e s  co m m e 
d e s  te u v rc s  d ’a r t .  A u ss i le s  p r ix  e x o rb ita n ts  de  
C o p e n h a g u e , b e a u c o u p  p lu s  é le v és  q u e  c eu x  
d e  S é v re s , n e  s o n t  n u l le m e n t  ju s t if ié s .  E t  Ton 
p e u t  c r a in d re , , .  o u  e sp é re r , á  u n e é c h é a n c e  
p lu s  o u  m o in s  ra p p ro c h é e , u n  k ra c k  sem b lab le  
á  ce lu i q u i a t te ig n i t ,  i l  y  a  q u e lq u e s  a n n ée s , 

le  c r is ta l  irisé .
O n  n ’accu se  p a s  s e u le m e n t S év re s , á  to r t ,  

j e  le  ré p é te , d e  c o p ie r  le  D a n e m a rk . B eau­
c o u p  d e  p e rs o n n e s  d é p lo re n t  d e  v o ir  á  son  
e x p o s itio n  « c e  q u e  T o n  v o i t  a il le u rs  »  e t  en  
a r r iv e n t  a r e g re t te r  le  b le u  q u i n o u s  e x asp éra  
si lo n g te m p s ,  v o ire  m é m e  le  d é so la n t  v e r t  

E m p ire  o u  le  fad e  ro se  D u b a rry . E lle s  o u b lie n t 
l a d é c e p t io n  g é n é ra le  e n  1889 q u a n d , a c ó té  
d e s  p o rc e la in e s tra d i t io n n e lle s ,  o n  v i t ,  á p e u  
p ré s  p o u r  to u te  n o u v e a u té ,  u n e  c o lle c tio n  
d ’u r n e s p lu s  o u  m o in s  fu n é ra ire s  a u jo u rd 'h u i 

o u b lié e s .
II e s t  p o u r ta n t  fa ta l q u e  S é v re s  n e  c o n se rv e  

p o in t  le  m o n o p o le  d e  c e r ta in s  g e n re s ,  p u isq u e  
c e tte  in s t i tu t io n  d 'E ta t  l iv re  to u s  se s  p ro céd és 
a T in d u s tr ie  d o n t  l e s  o u v r ie r s  so n t ,  e n  o u tre ,  
fo rm és  á  s o n  éco le . O r , m a lg ré  c e la , T im p re s­
s io n  g é n é ra le  q u i  se  d é g a g e  d e  so n  e x p o s itio n

e t  q u i  e s t  t o u t  á  la  lo u a n g e  d e  ses  d ire c te u rs . 
m e  s e m b le  d e s  p lu s  ra s su ra n te s .

L a  te n d a n c e  a c tu e lle  d e s  c é ra m is te s  e st 
d ’a b a n d o n n e r  la  p e in tu re  s u r  p o rc e la in e  p o u r  
d e m a n d e r  á  l a  p á te  d e  fo rm er e lle -m é m e  son  
d éco r. O n  s a u p o u d re  u n  v a se  q u e lc o n q u e  de 
se is  m é ta ll iq u e s  e t  T o n  m e t  a u  fo u r , s ’en  
r e m e tta n t  a u x  c ap rice s  d u  fe u  p o u r  d e s s in e r  

s u r  ce  v a se  d e s  c o u lé e s  p lu s  o u  m o in s  sé d u i-  

sa n te s .
L a  m a n u fa c tu re  d e  S é v re s , á  q u i T o n  re p ro - 

c h a it  d e  re s te r  figée  d a n s  le s  t r a d i t io n s  du  
p a ssé , e n t r a n t  r é s o lu m e n t  d a n s  l a  v o ix  n o u ­
v e lle , n o u s  m o n tre  q u ’e lle  e s t  c a p a b le  de  
p ro d u ire  t o u t  ce  q u i  se  fa it  a il le u rs . O u i, 
e lle  a  d e s  v i tr in e s  q u i  s e m b le n t  a p p a r te n ir  á  
la  se c tio n  d a n o is e ; d ’a u tr e s  o ü  T on  v o i t  d es 
g ré s  e t  d e s  f lam m és r a p p e la n t  le  g e n re  d e  te l 
o u  t e l  c é ra m is te  c ó té  s u r  l a  p la c e . M ais, á  có té , 
n o u s  re tro u v o n s  S é v re s  d a n s  to u te  la  sp le n ­
d e u r  d e  sa  t r a d i t io n ,  d a n s  t o u t  T ép an o u isse - 
m e n t  d e  sa  g rá c e  lé g e n d a ire . E n  p á te  d u re , en  
p á te  te n d re ,  q u e  d e  v a se s  r a v is s a n ts  d o n t  le  
d éco r, m o d e m is é  a v ec  u n  t a c t  in f in i, fa it a u ­
t a n t  d ’h o n n e u r  á  T a r tis te  q u i l 'a  co n g u  q u ’a u  
c h im is te  q u i lu i  p e rm i t  d e  le  ré a lis e r . A h  ! que  
c e t te  p o rc e la in e  la isse  lo in  d e rrié re  e lle  le s  

v a se s  d u  D a n e m a rk  e t  to u s  Ie s  a u tre s  !
J e  n e  d is  r ie n  d e s  b is c u its ,  i ls  o n t  é té  ap p ré- 

c iés ré c e m m e n t ic i-m ém e  av ec  la  c o m p é ten ce  
e t  la  d é lic a te s se  d e  to u c h e  q u ’ils m é r i ta ie n t .

D a n s  le s  a u tr e s  s e c tio n s , s u r  le sq u e lle s  je  
n e  sa u ra is  m ’é te n d re , b e a u c o u p  d e  Jo lies 
c h o ses  á  c i te r .  L a N o rv é g e , n o u s  m o n tr e  d e  
d é lic a te s  im ita t io n s  d e  l a  p o rc e la in e  d e  W eg- 
W o o d  e í  d e s  v a s í s  g e n re  C o p e n h a g u e ; la  
H o n g rie  c o p ie  a d m ira b le m e n t le  S a x e ; e n  Al- 
le m a g n e , b e a u c o u p  d e  p o rc e la in e s , d ’u n  g e n re  
u u  p e u  d é m o d é , s o n t  é to n n a n te s  c o m m e  
«  t r a v a i l  d e  p e in tu re  » , d ’a u tre s  se  d is tin -  
g u e n t  p a r  u n  lu x e  d e  c r is ta l l is a tio n s  q u i d o it  
é to n n e r  le  D a n e m a rk  lu i-m é m e ;  le s  p ro d u its  

d e  R o z e n b u rg , e n  H o lla n d e , s o n t  d ’u n e  o rig i- 

n a li té  c h a rm a n te .
L e  J a p ó n  e s t  le  J a p ó n .

to »
D a n s  la  p o rc e la in e  d e  L im o g e s , o ü  la  m a i­

so n  H a v ila n d  o c cu p e  to u jo u rs  le  p re m ie r  ra n g .
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u n  p ro g ré s  in té re s s a n t  a s ig n a le r .  L a  p lu p a r t  
d e s  c o u le u rs  q u i c o m p o s e n t  la  p a le t te  d u  pe in - 
t r e  s u r  p o rc e la in e  n e  r é s is te n t  p a s  a u  g ra n d  
feu . A u ss i,  s a u f  q u e lq u e s  c x c e p tio n s , le s  Ser­
v ic e s  d e  ta b le  s o n t  d 'a b o rd  c u its  á  b la n c , e t  le  
d é co r , a p p liq u é  s u r  T ém ail, e s t  fixé a u  feu  de 
m o u fle  s a n s  q u e  T ém ail e n tre  d e  n o u v e a u  en  
fu s ió n . L e d é c o r  p ré s e n te  d é s  lo rs  u n  lég e r 
re lie f . e t  n ’a p o in t  ce  g la c é  q u i  c o u v re  le s  p a r ­
t í s  b la n c h e s .

L a  m a iso n  H a v ila n d . to u jo u rs  á l a  re c h e rc h e  
d u  p e rfe c tio n n e m e n t d e  so n  in d u s tr ie ,  á  có té  
d e  S erv ices c la s s iq u e s  á  b o rd u re  d ’o r  o u  b leu  
d e  S é v re s , d ’u n e  p u re té  id é a le , n o u s  m o n tre  
d e u x  S erv ices á  f leu rs  «  d e c o re s  s o u s  é m a il  » 
d o n t  le  d éco r a  é té  ex p o sé  a u  g r a n d  feu . 
L’ém a il, a y a n t  su b i u n e  n o u v e lle  fu s ió n , les 
c o u le u rs  s o n t  re c o u v e r te s  d u  m é m e  v e rn is  
t r a n s p a r e n t  q u e  le  fo n d  d e  T a s s ie tte . L a d ifñ - 
c u lté  se ra  d e  c o m p o se r  u n e  g a m m e  d e  c o u le u rs  
c a p a b le s  d e  ré s is te r  á  c e tte  h a u te  te m p é ra tu re . 
M. H a v ila n d  e s t  d é já  m a itre  d e  p lu s ie u rs  n u a n ­
ces ; o n  e s t  e n  d ro i t  d ’e sp é re r  q u ’il o b tie n d ra  
p e u  á  p e u  l a  se rie  rév ée .

F e r n a n d  H o n o r é .

A U X  L I S  Poe? eeaeérif, dlvefeppwr et w e w v e f  *  b W u U .k e e  6.
tiK tM EaeoRaieNí v e o  m“ ' ev tlm o.$eA U ir.tSJIM ort,H rii.

C O U R R I E R

L. A ., d e  S a ín t-R ém y .—Recette pour accom­
moder les «chevennes» : Les petits, jusqu'á 500 
grammes se passent au lait et á la farine ; on les 
fait frire dans l'huile d ’olive. Les gros : eniever la 
tite , Ies couper par le milieu en long, sur Faréle, et 
eniever celle-ci; les passer au lait, á la farine et á 
l'ceuf entier battu ; les faire cuire avec moitié huile 
et beurre dans une poéle, i  feu doux ; les servir sur 
une maitre d’hótel avec un soupgon d’échalotte ej 
d’estragon. On peut aussi cuire ces filets simple­
ment au beurre sur un plat \  gratin. Dix minutes 
suffisent.

II. F . ,  V é s in e t .  —  Mille remerciements. Nous 
espérons que ce sera pour cette année.

G rattery .—  La préparation des pommes séchées 
en rondelles, comme celles que nous expédie l'Amé- 
riquc sous le nom de « pommes évaporées » exige

un appareil spécial, sorte d ’étuve, nommé evapora 
teur.

H . A . —  Veuillez suivre le courrier; deux fois 
en ces derniers mois, nous avons résumé la fagon de 
conserver les ceufs. C’est l’eau de chaux qui donne 
les meilleurs résultats.

J e s n n e . — Raisinc : réduire á moitié du jus de 
raisin en remuant continuellement, ajouter des tran­
ches de poires ou de pommes et réduire de nouveau 
d'un tiers : environ 2 litres de poires pour 5 litres 
primitifs de ¡us de raisin.

G o rrad in o . — Nous avons étudié jadis les con­
ditions dans lesquelles doit étre installé un fruitier 
pour que les fruits s’y conservent bien : exposition 
au nord, température aussi constante que possible 
entre o et -j- 10 degrés,aérer avec précaution et entre­
tenir un degré hygrométrique convenable. Un bon 
moyen encore consiste i  envelopper les fruits dans 
du papier de soie puis dans de la paille de bois.

M is tra l .  —  Croóles aux champignons : creuser 
des rondelles de mié de pain que l'on beurre et que 
l'on dore au four : y dresser les champignons cuits 
comme i  l'ordinaire puis liés avec une sauce pou- 
lette.

D in a n . — Sauce crevettes : préparer du beurre 
de crevettes en pilant du beurre avee des crevettes 
non décortiquées ou, simplement avec leur carapace. 
Passer au tamis et finir avec ce beurre une sauce 
hollandaise ordinaire.

C h a r tre s . — Oui, vous pouvez employer cette 
páte pour tartes i  la semoule.

X . — Duxelles : 50 gr. beurre,, 10 échalotte, 15 
mié de pain, 250 champignons haches, i décil. 
¡us, un peu de vin blanc, une cuillerée sauce to­
mates.

J .  D . —  Pour conserver les perdreaux pendant 
«quelque temps» : les rótir 12 á 15 minutes suivant 
grosseur, mettre en boite ou en terrine, couvrir de 
saindoux bien chaud et teñir au sec.

H iro n d e llo . —  La recette indiquait «eau-de- 
vie de Montpellier, de Nantes ou autre vignoble ». 
L’alcool á 90 degrés n’est pas de l’eau-de-vie. Hátez- 
vous d'ajouter sur vos prunes une quantité d’eau 
au moins égale á la  quantité d’alcooL

M é s a n g e .— Voyez, pour les prunes i  l’eau-de- 
vie, les renseignements donnés dans un précédent 
courrier. Nous nous informerons pour la recette 
toute spéeiale dont vous parlez.

F . d e  G . —  II faut toujours nous indiquer au 
moins vaguement ee que représente le plat en ques­
tion. Nous avons souvent dit que les appellatíons 
sous lesquelles on désigne nombre de plats, sont,
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pour la plupart fantaisistes et surtout trés variables; 
elles r>e sauraient done nous éclairer, k moins qu’il 
ne s’agisse d’un mets classique, II y  a une sorte 
de mayonnaise d'écrevisses et de poisson, sous le 
nom d’Ecrevisses k la Maintenon, qui est peut-élre 
ce que vous appelez « pain ». Priére de nous mieux 
renseigner.

C h é a re . —  Nous nous informerons des fagons 
d’accommoder cette viande. —  Pour les taches de 
rouillc, on emploie communément le sel d’oseille ; 
il faut mouiller le linge taché, le teñir déplié au- 
dessus de vapeur d'eau chaude pendant qu’on frotte 
doucement avec un peu de sel d’oseille. II existe, je 
crois, dans le commerce, des produits, pátes ou au­
tres, lou t préparés pour enlever les taches de rouille.

j j .  p .   Une bonne recette de sauce béarnaise
parue en 99. Une sauce madére en 98. Vous avez 
depuis le commencement de cette année trois bons 
potages maigres et les collections des années précé- 
dentes en renferment aussi d’excellentes.

F . B . —  Les recettes que vous désignez n'ont 
pas paru dans le journal.

L . L - M . — Créme bavaroise au chocoiat parue 
en 97. En effet, les proportions ne comportent pas 
de sucre; vous pouvez en ajouter 100 gr. pour les 
quantités.Lc potage dont vous parlez est une créme 
d'oseille avec une purée de pommes de terre ; on y 
ajoute k volonté de minees tranches de tlutc. Vous 
trouverez une recette de potage créme de santé pu 
bliée au commencement de cette année, et qui est 
absolument avec du cresson, au lieu d’oseille, ce 
que vous désirez-

M, d e  C. — Oui, nous donnons k la fin de cha­
qué année une table des recettes publiées dans l’an­
née, avecle numéro de la page en regard. Les re­
cettes sont classées par ordre de Service. —  Nous ne 
connaissons aucun ouvrage de ce genre k recom- 

—  Solé Marguery, parue en aoút 1895. 
Pocher les filets de solé dans un petit court bouillon 
fait avec les débris et vin blanc, eau de moules ; 
lier avec beurre et farine, jaune d’ceuf, créme ; gar­
nir de moules,crevettes ct íaire glacer deux minutes 
k feu vif. Pour 500 gr. de solé ; i / J  litres de mou­
les ; 100 gr. beurre au moins ; 30 gr. farine; 1 dé­
cilitre vin blanc ; 1 jaune ceuf; 3 cuillerées créme ; 
125 gr. crevettes grises; épluchures de champi­
gnons.

■ vésinet. — Pour saler le beurre: laver k grande 
eau en le maniant pour le ramollit, étendre, saler 
avec du sel égrugé, 30 gr. par kilo, malaxcr pour 
mélanger, mettre dans pots de grés, sans laisser de 
vides, couvrir et teñir au frais.

C. T .— Confiture de peches : i kil. 750 péches,
1 kil. péches. Mettre la pulpe sur le feu avec du su­
cre cuit au soufflé. et cuire k la nappe.

U n e  N iv e rn a is e  é p lo ré e . — Conserves de 
péches : le procédé Califomien est industriel, vous 
ne pouvez songer k l’employer. Nous n'osons vous 
indiquer un autre procédé que nous n’avons pas ex­
périmenté, cette préparation étant trés délicate.

Q u i q u ’e n  g ro g n e . —  Liqueur de prunelles : 
faire fermenter les piunelles dans un tonneau jus­
qu’á ce qu’elles aient cessé de bouillir : distiller k 
85 degrés et couper 1 litre d’akool avec 500 gram­
mes de sucre bouilli et 1/2 litre d’eau.

B a y e u r .  —  On donne le nom de «Florentina 
k divers potages aux épinards. Nous avons publié 
une recette d’entrecote bordelaise et de poularde k 
l’ivoire. La timbale Talleyrand est une financiére 
avec beaucoup de truffes et, parfois, de foie gras. La 
poularde régence est une poularde farcie au foie 
gras, glacée avec une sauce chaufroid.

•  .  f t p  n n T A T  E x ia s e ta  marcius. S t m iller íJ»  OtriO.
E A U  U B  d U I U I  fm e t  I t f i ' l t t r t  o í i r a  K u t  a l t t f  nam t

E X A L T A T IO N  D ’ÉNERGIE

La v u lg a risa tio n  de to u s les g en res  d e  sp o rt 
a  appelé l ’a tten tio n  des sav an ts  su r la  recher­
che des spécifiquescapables de conserver, p e n ­
d a n t les lo n g u es  ép reuves, l’en du rance  du 
jo u teu r, sa  résistance á la  fa tigue, d e  m énager 
enfin  la  dépense  ex trao rd in a ire  de son éner- 
g ie .

II e s t au jo u rd 'h u i d em o n tre  q u e  le  V in Ma­
rian i posséde au  p lu s  h a u t degré  le  pouvoir 
excita teu r en  m ém e tem p s que  la  v ertu  d 'é- 
p argne . C 'est, au  d ire  d e  nom breux  profcs- 
s io n n e ls  e t  am ateu rs , parm i lesque ls le célé­
bre  co lonel am érica in  C ody, T agen t dynam o- 
g én ique  le  p lu s  m erveilleux . T an d is  que TefFet 
s tim u la n t réalisé  p a r  les au tre s  p répara tions 
é ta it rap id em en t su iv i de réaction  p h y siq u e  et 
d ’ab a ttem en t, le  resso rt, T exalta tion  d 'énerg ie  
o b ten u s  g ráce  au V in M arian i n e  faisaient 
qu ’au g m en te r a chaqué dose absorbée.

l f | B |  S p tc ía ie
■  tL l J U I I N C  préparée BU Bitmuth.

w HyyiífliiMf lA im U i IituÍUi.C H .  FAY>ltMtvu,9,Ra.d<l*PBlx,Pu1*.
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S E PTEM B R E GASTRONOMIQUE

POISSON

Est-ce au nombre des entries i  l'Exposition que 
l'on doit les hauts cours de la marée ? La grossé solé 
a encore monté : 6 fr. 1 6  fr. 50 le kilo. La 
moyenne se tient aux environs de 5 fr. 50.

Le saumon est toujours cher, on l’obtient ehtre 
8 et 9 fr. le kilo ; coüpé, i franc de plus.

La truite saumonée est plutót un peu moins chére. 
Au-dessus de 3 kilos, 7 k 9 fr, le kilo; en moindre 
poids, 8 k 10 fr. le kilo.

Petite truite de riviére: 9 k 10 francs le kilo.
Turbot et barbue : 5 fr. 50 et 6 fr. le kilo.
Le bar se tient toujours entre 5 fr, 50 e t 6 fr. 50 

Iek ilo ; mulet : 4 k 5 fr.
Dorades : suivant la taille, 2 fr. k a fr. 50 piéce.

Rouget-barbet de la Méditerranée, 6 fr. le kilo. 
Colin : 2 fr. k a fr. 50 le kilo.
Le prix du merlán a un peu baissé : ¡  fr. 50 k

3 fr. le kilo, l.e merlán de Boulogne n’arrivera guére 
avant un mois.

Le maquereau est moins rare ¡ 0.70 ko .80  cent, 
piéce.

Aucune variation sur la langouste : j f r .  50 k6 fr. Jo 
le k ilo ; le homard : 4 fr. 1 4 fr, 50, poids vivant.

Petites écrevisse pour bisque : 12 francs le cent. 
Pour buisson : 25 cent, k i fr. la piéce.

VOLAILLE, GIBIER &  DIVERS

ll y  a décidément peu de gibier, et les cours sont 
fort élevés, malgré los arrivages de l'étranger.

Notre perdreau, beau, vaut en ce moment de
4 fr. 50.

Les perdreau* allemands se vendent 3 fr. et

C A U S E R I ^ ^ U  F O Y E R

L a  so if
Bien des Frangais l'ont enduré, le supplice de la 

soif! Derniérement encore, le retour offensif des 
chaleurs a mis nos gosiers k une rude épreuve. On 
a reconnu bien vite combien est ülusoire la préten­
tion de vouloir apaiser la soif par la glace et les 
boissons glacées. Cette pratique n ’aboutit guére 
qu'k déterminer des maux d'estomac, des indiges­
tions ou des coliques, parfois méme des bronchites 
aiguts, par suite de l'absence réactionnelle du corps 
en sueur.

Combien sont mieux inspirés ceux qui étanchent 
leur soif par le Vtn D isiles étendu d’eau de seltz, 
d'eau minérale ou simplement d’eau fraíche! Cette 
boisson, aussi rafraichissante que délicieuse au goüt, 
réveille l’appétit, stimule les sécrétions normales, 
régularisé la circulation du sang et empéche ainsi

V I N A I G R E  BO R D IN
V é r i t a b l ®  v i n a i g r e  d e  V i n

?répar»ii0D «t r«aailto rap id e . InfalUIhla, «o 
;n«lqiie» ai «Q to a t« s  8 » » o d i i»

S A U C E  M AYO N NAISE
Rémoulade, Ayoli. etc. Crác# á Ia décourene et
DAf P e m o h i de la M A Y O N I N E  D U P C U X

„  _  DUPOtIX,i«>eBt'«íiU',jVillebois,CliJreDlp)Euroi .1 un «acón oour 12 aeucei «  mode d emploi Iranco , oiH. o 
nianilalil - 1 fr.80ou duti !,í fiaron poui «  aaacea rciilrr i ir. 20, 
P * n »  1A99 : M iá n U f <TOr 4I C foix tí» m í m t  — B ru x « íle 8  1999 • 
qip tO m ie 'H ann ture tM ie i.lie< rO r.~  U a ra e il lo  1 8 9 8 : u m v  '
e r tu ó  P n x  —  B o r d e a u x  1900 H o't  Co/ieo„r.. « e m íre  oo 
« f i t  Genial Mil Is frsgri CH4NTRIER, BASTIEN i: ROUU.IER 
18.íveniieWrtorla, PARIS. F U o a  ponr
l2saocas,l'76; I/SUjo)» »aii6 Muces.l'lO.ConaefMtionpa/áíí#

la congestión des organes internes et la répercussion 
de la transpiration cutanée.

Le nombre des coliques et des diarrhées graves 
déterminées par les derniéres chaleurs est encore 
plus imposant qu'on ne se l’imagine. Ce sont sur­
tout les enfants, les vieillards et les femmes qui sont 
les victimes de ces pratiques antihygiéniques.

Le Vin Disiles étendu d’eau représente la meil­
leure boisson k prendre lo r^u e  Testomac est vide 
ou lorque le travail de la digestión est commencé. 
Non seulement la soif elle-méme s’en trouve apaisée, 
mais encore le travail de ealorification intérifure, 
qui entrame la soif, se trouve équilibré et régularisé 
par la coca, la kola, le quinquina et les phosphates, 
matériaux dynamophores et antidéperditeurs parti­
culiérement Utiles k Téconomie pour réparer ses 
perles, au cours de la saison estivale sérieuse que 
nous traversons.

D® C E R S I t f .

C O fllIF T -M IU n iq  6 VOILETTES SOIE b i»n .et « .
V l f V U b  I  m i l l U l O  noires, clieniljéet ou upi«, conlre 
B an iJa l2 '4 0 1 B .M E R I.lE R ,1 7 O .R u e  S t- A n to ln e .  P a r l e .

A n c “ L ib r a l f i e  E .F L A M IA R IO H  e t  A -Y A IL L A H T  
E R N E S T  M A R T IN  Soco'

3 ,  f a u b o u T - K  8 a l n t - £ C o n o r ¿ ,  3  
T ilip b o n o  s i e . t e

O o T rage i de L ú e ,  K e l iu r » ,  L i r r e i  C Iu s iqD ei
LIT TÉR A TITB B , D E O IT  BT J D S W P R ü D m O B , 

H H T O IR B , J lS jiO lR B S , TO TA O BS, R r s iq i T B ,  B S A U X -A E T i, 
H ÍD B C IR E , P H IL O S O F E II

lEAOX 0UVRA8ES POOR CADEAUX ET ETRERREI
G e M e ifo n  ee  c d e rg e  de fo u rs lr  lee o a v re * e e  d e  to n e  lee 

X d iteu n  a v e c  d e  tré e  im p o rte a te e  rem leee

L t OénMl I A. EOBBOIB ■
. -  acr. m ei.Bi  iciiLie eee.  Wt, eea  ee m f-n aew l.

Ayuntamiento de Madrid




