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Croustade Languedocienne
C o u r s  d e  M. A. C o lo m b ié

Compte rendu spécial du  “  Püt-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

Ce plat, spécial á la région langnedo- 
cienne, est une espéce de fricassée de 
poulet cuit avec des salsitis dans uue toar- 
tiére que l’on recouvre de páte, á la fagon 
des pies ^prononcez paü] anglais. D ’une 
préparation ti'és simple, d’aspect original, 
il constitue un vrai régal et pent étre servi 
comme entrée dans un déjeúner ou dans 
un  diner un peu cérémonieux.

Pour un repas de famille on pent le 
rendre plus économique, en reinplagant le 
poulet par des abatis de poularde uu de- 
dindonneau, ou, encore, en employant des 
restes de poulet róti ou braisé.

Froportions

Pour 5 á 6 personnes :
1 poulet en chair m oyen;
1 bel oignon on nne dizaine de petits' 

oignons ;
) ¡'¿ botte de salsilis ;
100 grammes de lard  de poitrine, gras 

et maigre ; ou, mieux encore, de jambón 
un peu g ra s ;

20 grammes de farine ;
1 cuillerée de dégraissis ;
1 pincée de sucre ;
3/4 de litre de bouillou;
1 décilitre de vin b lan c ;
1 petit verre de cognac; '

3 cuillerées de purée de tomate, facul- 
tatives.

1*01'K I.A VATE

200 grammes de farine;
100 — de b e n rre ;
1 pincée de s e l ;
1 décilitre, environ, d ’eau.

lia  p&te

Je  commence par préparer la páte, car 
il est préférable qu'elle repose quelque 
temps avant d’étre employée, autant que 
possible deux ou trois heures, afin de 
perdre son élasticité. Mais, si l’on est 
pressé par le temps, on peut ne la com­
mencer qu’une demi-heure environ avant 
de m ettre au four.

Cette páte est une páte demi-feuilletée : 
je la détrempe d’abord comme une páte 
brisée, puis je lui donne qnatre tours 
comme ei je faisais une páte feuilletée.

Je  dispose la farine en couronne sur la 
table avec, au milieu, le beurre, pas trop 
dur, et le sel. Avec les doigts de la main 
droite je pétris le beurre avec le s e l ; puis 
j ’am éne peu á  pea la farine ponr l’incor­
porer au beurre, ajoutant de l ’eau á  m e­
sure que c’est nécessaire. L a  quantité d’eau 
indiquée, 1 décilitre, est approximative, 
la farine absorbant d ’autant plus d’eau 
qu’elle est de meiileure qualité. E n  tout 
cas, il faut teñir la páte na peu molle.

La détrempe terminée, je  rassemble la 
páte en boule et je la « fraise ». Pour cela, 
avec la panme de la main droite, —  et 
par « paume »  j ’entends la naissance du 
pouee, —  j ’écrase ia páte contre la table 
en la faisant glisser par petites parties á

. I
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la fois qne je poussé 4 mesure devant moi. 
De tfllo sorte qu’au milieu du travail j ’ai 
deux parts de páte : celle qui est fraisée, 
au  bout de la planche, et celle qui ne Test 
pas encore, lá, prés de moi. II faut tres 
fortem ent appuyer la paume sur la table 
tandis qu’on écrase la páte en poussant, de 
telle sorte que la petite quantité que Tou 
est en train de fraiser soit, pendant ce 
temps, tout entiére appliquée sur Tespace 
qui sépare les deux parís de páte.

Naturellem ent, plus cet espace est 
étendu, plus la páte est amincie. II en 
fau t fraiser trés peu á la fois, gros comme 
un marrón, qu’on détache de la masse 
simplement avec la paume, au fur et á 
mesure.

Quand toute la páte est fraisée, et, par 
conséquent, se trouve rassemblee ea une 
seule masse, je ]a pelotonne entre les 
mains, sans que la páte quitté la table, 
pour former une boule bien uuie, sans 
trace de soudure ; je  la mets dans une 
terrine que je couvre avec ua linge pour 
Tabriter de Tair e t je  la laisse reposer au 
frais.

La páte ayant reposé au moins une 
vingtaine de minutes, et, si possible, deux 
ou trois heures, je  vais lui donuer quatre 
tours.

Je  pose la boule de páte sur la table lé­
gérem ent farinée, et je Tétends avec le 
rouleau, .e  maniere á  former une bande 
d'environ 1/2 centimétre d ’épaisseur. Je 
plie cette bande de páte sur elle-méme en 
trois, e t j ’appuie dessus avec le rouleau 
poar faire teñir ensemble les trois épais- 
seurs de páte : j ’ai ainsi donné le premier 
tour.

II faut, maintenant, donner tout de suite 
le deuxiéme tour. Je  place le carré de páte 
devant moi dans le sens opposé de celui 
oú je Tai déjá travaille. C’est-á dire que, 
si je dépliaís la bande, elle se retrouverait

devant moi sur sa largeur au lieu d ’étre 
dans le sens oü je la poussais sons le rou- 
leau la premiére fois.

J ’étends ce carré de páte, puis je le re­
plie comme la premiére fois. J ’ai ainsi 
donné deux tours.

Je  laisse reposer de nouveau la páte 
pendant 15 á '¿O minutes, aprés quoi seule­
ment je  donne encore deux tours en opé- 
ran t exactement comme ponr les denx 
premiers.

La páte est alors préte pour garnir le 
moule, comme nous le verrons tout á 
Theure.

lies salslfis

Pendant que la páte repose, je m ’oc- 
cupe des salsitis.

11 y  en a  deux variétés : le salsifí pro­
prement dit, qui est blanc, et la scorsonére, 
qui est noire. Cette derniére est préférable, 
elle est plus fine et moins filandreuse.

Aprés avoir lavé les salsifis, je les fais 
trem per une demi-heure dans Teau froide 
pour les raidir, ce qui rend le rátissage 
plus facile. Je  les ratisse avec un couteau 
pour bien enlever la peau, je les coupe en 
deux, et je fends le coté de la téte s ’il est 
un peu gros. Je puis laisser ou enlever, 
suivant les goüts, la naissance des feuilles.

Aprés les avoir de nouveau lavés, je les 
mets daus une casserole remplie d’eau 
froide, avec 5 grammes de sel par litre, 
1 cuülerée á bouche de jus de citrón et un 
morceau de pain, un peu j>lus gros qu'un 
ceuf.

Le jus de citrón et le pain empéchent 
les salsitis de noicir ; on pent, á  ia rigueur, 
supprim er le citrón, mais il no faut pas le 
rem placer par du vinaigre, car son acide 
contrarié la cuisson.

Je  couvie bien la casserole et je fais 
bouillir de une heure á deux. Le temps de 
cuisson varié, en effet, dans ces propor- 
tioüs, suivant la nature du terrain oü Ton
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a récolte los salsitis. Ceux-ci doivent étre 
tendres, presqne complétement cuits, car 
ils cuiront trés pen par la suite. Je  les 
laisse attendre au cliaud dans leur eau, 
jusqu’au moment do les ajouter á la sauce. 

;be poulet 

Je choisis un  poulet bien on chair, pas 
trop vieux, ou, encore, nne poulette d’un 
an on deux.

Je le découpe comme ponr une fricassée, 
c’est-á-dire chaqué membre en deux m or­
ceaux, la carcasse en denx on trois m or­
ceaux. J ’emploiorai tous los abats.

P our fa ire  revenir 

Je  prends nn sautoir, c’est-á-dire une 
casserole basse, á fond épais, assez grande 
pour contenir tout á  l'lienre toitó les mor­
ceaux de poulet et les salsifis.

J ’y  mets le dégraissis avec le lard ou le 
jam bón coupé en dés d’environ 1 centi- 
inétre et les petits oignons entiers ou le 
gros oignon coupé en quatre ou huit mor­
ceaux. Je  laisse blondir doucement, pen­
dant cinq on six m inutes, en rem uant fré- 
ijncmment avec la cuiller de bois ponr 
colorer le lard et Toignon sur toutes lenrs 
faces, et en ayant soin de ne rien laisser 
roussir. Je  retire alors le lard e tles  oignons, 
que je mets de cOté sur une assiette, lais­
sant dans la casserole tonte la graisse qni 
va servir pour faire revenir le poulet.

Je  mets done dans la casserole tons les 
morceaux de poulet et les abats sanf le 
ccDur et le foie que j ’ajonteral plus tard. 
Je  fais revenir comme un ragoút ordi­
naire. c’est-á-dire á fen pas trop vif, la 
casserole découverte, en retournant de 
temps á antre les morceaux avec la cnil­
le r de bois ponr les rissoler bien également. 
II faut, pour cela, environ nn quart 
d ’heure.

& a cuisson

A ce moment, j ’égontte complétement 
la graisse de la casserole, puis je saupoudre

le poulet avec nne pincée de sucre en re­
m uant vivement les morceaux ponr le 
mieux répartir. Aussitót aprés, je mouille 
avec la moitié du vin blanc et je remue 
pour délayer le jus qui a glacé an fond de 
la casserole. Je  saupoudre ensuite avec la 
fariue, je  mélange une minute e tje  verse le 
bouillon e tle  reste dn vin blanc. J ’ajoute la 
tomate, les lardons, les oignons e tle  cmur 
dn poulet; je n ’ajouterai le foie qu’á la 
fin.

Je  chauffe doucement jusqu’á ébullition, 
et j ’écnme. Pnis je couvre la  casserole et 
je  laisse m ijoter á  tout petit bouillon, 
comme un pot-au-fen, pendant 20 á 30 
minutes, suivant l'áge du poulet.

L a  cuissou achevée, j ’ajoute les salsifis 
égouttés, le foie et le cognac, et je chanffe 
jusqn’á ébullition. J e  goúte ponr Tassai­
sonnement, et je verse tout le contenu 
de la casserole dans la tonrtiére, ou je 
tiens un instant au chaud si celle-ci n'est 
pas préte.

Xia croastade

Comme monle, j ’emploie soit une caisse 
á  souffiés en porcelaine, comme on en 
trouve aujourd’hui parto n t; soit nne tour- 
tiére á Tancienne mode, c’est-á-dire une 
sorte de casserole basse, sans queue, avec 
deux anses et un couvercle á rebord sur 
leíjuel on luettait de la braise.

A défaut, on peut encore employer nne 
casserole en terre. Quel que soit le réci­
pient, il doit avoir environ 7 ou 8 centi­
métres de profondeur et, pour nos propor­
tions, 22 centimétres de diamétre.

11 ne fant pas onblier que la croustade 
ne se démoule pas et parait sur la table 
dans le moule oii elle a cuit.

L a  páte ayant regu ses quatre tours, je 
Tétends sur une longueur égale á  la cir- 
conférence dn monle, et j ’en coupe une 
bande large d’environ 2 centimétres.

Je  replie la páte en trois, je Tétends
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une derniére fois, en rond, et j ’y  découpe 
un rond ayant á peu prés 2 centimétres de 
plus que le moule á sa partie supé­
rieure.

Avec le doigt ou un pinceau, j ’étends 
un peu de blanc d’ceuf légérement battu 
sur le tour intérieur du moule, prés du 
bord, puis j 'y  appliqué la bande de páte 
comme une ceinture, en ayant soin de la 
bien fixer. Ce n ’est pas difficile, mais la 
chose demande une certaine attention. II 
faut replier légérement le bant de la bande, 
de maniére á couvrir le bord du moule, 
mais sans faire redescendre la páte du 
cóté extérieur.

Je  verse tout le contenu de la casserole 
dans le moule.

II 8 agit maintenant d ’appliquer le cou- 
vercle de páte. J e  passe du  blanc d’ceuf sur 
le bord supérieur de la bande que j ’ai col- 
lée au moule. P liant le eouvercle en deux, 
j e n  apj)liqne la moitié sur le bord dn 
moule, lequel est couvert par la bande de 
páte. Je  le pose de fagon qu’il dépasse 
le bord d'environ un demi-centimétre. 
Je  reléve ensuite la seconde moitié du 
eouvercle et je  l’abats sur Tautre partie 
du moule ou je  la colle de méme. J ’appuie 
avec les doigts pour bien souder et je  laisse 
la páte qui dépasse tout autour, sans la 
rabattre ; elle se retirera d’elle-méme á la 
cuisson.

E n  posant le eouvercle, il ne faut pas 
chercher á le tendre comme une peau de 
tam bour; on doit le laisser creuser un peu, 
car il a besoin d ’un certain jen. II ro- 
montera et se tendrá á la cuisson.

Je  dore rapidement tonte la surface du 
eouvercle avec de Tceuf battu, je  fais au 
milieu un petit trou de la largeur du petit 
doigt pour Téchappement de la vapeur, et 
je  mets au four immédiatement. Si Ton 
a tten d , la páte se ramollit et no gonfle 
pas.

II faut un four moyen. On compte envi­
ron une heure de cuisson. On reconnait 
qu’elle est suffisante quand la páte est 
croustillante.

Si lo four est trop chaud, la páte colore 
et ne cuit p a s ; s’il ne Test pas assez, elle 
se racornit et se fendille.

Fon r servir

L a croustado se sert telle quelle au 
sorti du four. On cerne le eouvercle avec 
la pointe d’un couteau, on le détache, pnis 
on le coupe en autant de quartiers qu’il y  
a de convives et que Ton présente á part 
sur une assiette.

Xres restes de poalet

Si Ton emploie des restes de poulet, on 
procede de la fagon suivante :

Aprés avoir fait blondir le lard e t lea 
oignons comme nous Tavons indiqué, on 
les saupoudre de sucre, puis de farine et 
Ton mouille avec bouillon et vin blanc. 
On porte doucement á ébullition en battant 
avec le fouet pour bien délayer la farine. 
On ajoute alors les morceaux de poulet et 
les salsifis, on chauffe de nouveau jusqu’á 
ébullition et Ton verse dans le moule.

M a z a h l n .

B R U L E U R S  “  G U A S C O  ’’
Dissiper les mauvaises odeurs (tabac, 

cuisine, etc.), est le résultat qu’obtiennent 
le s B rú le u r s  “  G U A SC O  ” , recomman- 
dés, d’aüleurs, par tous Ies médecins pour 
assainir Ies appartements et préserver de
la contagien des maladies épidém iques.__
P rix  : 8  fr . Biformol : 2  fr. 7 5  le litre. 
—  48, nie Cambon, París. —  Télépbone •
241.10.

A L I E N T  COM PLET d e  M AX IM E G flOIILT F IL S  A M
I  ''IEICURDS, ALBUMIIíURIQUES, i
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P o íag e  p u ré e  de Ü^aeiues

|ivT e x ce llen t p otage  m aigre  a  tont 
Taróm e d ’un  potage preparé  

a v e c  un  bou illon  g ra s . II est 

assez d é lica t et lé g e r  p o u r é tre  se rv i dans 

un  d in e r trés  so ign é . S a  p rép aratio n  est 

a isé e , t a n f p a r  la  fa c ilité  de se  p roeurer 
p artout les d iv e rs  in gréd ien ts dont i l  est 

com posé, que p a r  la  s im p lic ité  des op éra­

tions ;  i l  n e  fa u t  que d u  soin e t  b ien  o b ­

serve r la  len teu r c t la  rég u la rité  de la  cu is­

son. L e  b o u illo a  de pois p eu t é tre  m ém e 

fa it  la  v e ille .
D iso n s, de p lu s , qne le s  pois q n i ont 

se rv í a u  bon illon  sont p a rfa its  ponr un 

p la t de p n rée , soit a v e c  nne g a m ita re  de 

petits cro ü to n s, soit en core  a v e c  des san- 

cisses fn m ées.
Proportions

P o u r 5  ou 6  p e rso n n e s ;
2 0 0  g r .  carottes ép luch ées ;

200  —  n a v e ts  —
75 —  b la n cs  de p o ire a u ;

—  o ig n o n ;

—  c é le r i ;
—  b e u r r e ;
—  fé c u le  de r i z ;

—  d e  s u c r e ;
1 litre  1 /4  d e  bou illon  de pois.

T em p s n écessa ire  : 2  h. Ij'J.

30
15
50
10
5

P(n :il I.E BOUILJ.ON DE POIS

3/4  litre  de p o is  secs ;

3  litre s  d ’e a u ;

15  g r .  de s e l ;
1 o ignon d e  30  g r . ;

2  c lous de g iro f lé ;

I  t ig e  de p e r s i l ;
T em p s n écessa ire  : S heures.
S e  p rep are  i  T avan ce .

UÉSVMÉ

Cuire les  pois secs avec eau, oignon piqué, persil. 
Passer le liquide de cuisson ; reposer et réserver.

Colorer doucem ent au beurre les légum es émincés. 
Mouiller avec bouillon de pois. Cuire en mijotant. 
Passer au tam is de crin Ajouter le reste du bouillon 
de pois nécessaire, fécule de riz délayée, sucre. 
Faire bouilloter lO m in u tes; écum er; dégraisser 

avant de servir.
1,6 houillon de pola

U s e  p ré p a re  k  T a v a n c e , p ou r q u ’i l  a it 

le  tem ps de re p o s e r ; on p eu t le  m ettre k 
cu ire  d és le  m atin , ou m ém e la  v e ille .

II n ’est p as n écessa ire  p on r ce bonillon  

d e  fa ire  trem p er le s  pois a va n t de les 
m ettre k  c n ire , et nos q u an tités de liqu ide 

sont ca lcu lées la -d essu s. II fa u t  en effet so 

re n d re  com pte que d es légu m es secs d é já  

gonflés p ar T eau  du  trem p ag e, absorbent 
m oin s d 'ea u  p end ant la  cu isson . L a v e z  les 

pois á  Teau  fra íc h e  p on r le s  d éb arrasser 

de tonte p oussiére . M ettez-les d an s une 

cassero le  quelcon que ou une p etite  m ar­
m ite a v e c  T e a u  fro id e  in d iq u ée , Toignon 

sim plem en t épluch é d an s le q u e l vo u s en- 
fo n c e z  les c lous de g iro flé , le  se l c t uno 
b ran ch e  de p ersil com pren ant les feu ille s  

et surtout la  t ig e  qui donne p lu s d ’aróm e 

que les fe u ille s .
Po sez  su r un fen  trés  m odéré, p ou r que 

le  liq u id e  n e  s ’échauffe  que p ro g re ss iv e ­

m en t. .Sans c e la  les pois d u rc ira ien t et ne 

cu ira ien t pas ensu ite .
C om ptez p ou r ces quan tités que T éb u l­

litio n  ne doit se  produire q u ’a u  bout d ’une 
I  d em i-h eu re . C o u vre z  a lors com plétem ent
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la casserole et retirez la sur un fen tres 
donx, poar y  entretenir un petit bouillot 
tem ent trés tranquille, trés régulier, pen­
dan t 2 h . 1/2. An bout de ce temps les 
pois doivent étre absolument tendres et 
s’écraser sous le doigt au moindre toucher.

II fant vous assurer que les pois n ’atta­
chent point, ce qui se produit, m algré la 
quantité de liquide, avec certaines casse­
roles minees quand elles chauffent trop sur 
nn point faible. Mais evitez, ce faisant, de 
trop m ettre les pois en bouillie, afin 
d’avoir moins de dépét ensuite dans votre 
bouillon.

Done, cnisson douce et lente d ’un bont 
k  l’autre. Nous avons souvent répété que 
les légumes secs ne devaient jam ais bonil- 
l ir  avec violence, car la forte ébullition 
empáche Tintérieur d ’étre atteint.

Qnand la cuisson est au point voulu, 
passez le bouillon. Posez le tamis de crin 
sur une terrine. Avec nne cuiller á pot, 
preñez doncement le liquide, que vons 
versez par petites quantités, et terminez 
en prenant les pois que vous posez de 
méme facón sur le tamis ; laissez égoutter 
complétement, sans presser. Laissez en­
suite reposer ee bouillon une demi-lionre, 
environ, pour laisser au dépót de fécule le 
temps de tomber au fond. II n ’y  a plns 
qu’á Je transvaser doucement dans une 
autre terrine, en prenant soin de n ’y  pas 
laisser couler trup de dépot. Dés lors, le 
bouillon est prét á employer.

S te ñ  racines 

Ayez de belles carottes á cmur bien 
rouge, de Tespéce dite Crécy. Dans le cas 
oü vous ne pourriez vous procurer cette 
qualité, pourtant trés répandue, il ne fau­
dra prendre que le rouge de la carotte et 
re je ter absolument toute la partie jaune 
de Tintérieur qni est dure et insiijide.

Grattez les carottes, épiucliez les navets,- 
et coupez-les en rondelles de l ’épaisseur

d’une piéce de cent sous, environ. Ne p re­
ñez du poireau que la partie blanche, que 
vous conpez en morceaux do Tépaissenr du 
doigt. Epluchez Toignon en supprimant 
les extrémités de la racine et de la téte, 
qui sont ácres. Conpez-le en rondelles 
épaisses. Le céleri est coupé en petits m or­
ceaux également.

P ou r revenir 

Preñez une casserole en cuivre étamé, 
épaisse, ou une simple cocotte en fonte. 
M ettez-y tout le beurre indiqué avee, seu­
lem ent pour commencer les carottes etles 
navets. Posez sur un feu trés modéré, et 
couvrez tout á fait la casserole. Avec une 
cailler de bois qne vous laissez dans la 
casserole, remuez de temps en temps les 
légumes, ponr qne tous cuisent également. 
An bout d ’nne demi-heure, ils doivent étre 
déjá affaissés, comme transparents, mais 
sansavoir encore jauni sensibleiñent. Ajou­
tez seulement aprés cet intervalle Toignon, 
le poireau e t le céleri, qui, élant plus ten­
dres que le reste, ne doivent pas rester 
aussi longtemps á colorer, parce qn’ils fini- 
raient par brúler. Remettez á moitié le 
couvercle, et laissez cuire encore tout dou­
cement en remuant souvent, pendant 25 á 
30 minutes.

Au bont de ce temps los légames doivent 
étre tres amollis, trés diminués, comme 
fondus, avec une teinte dorée bien égále. 
Jamais ils ne doivent bruñir ni présenter 
des parties noireies, ce qui indiquerait 
qu ils ont brúlé par endroits. C’est la 
chose qu’il faut éviter avec le plns grand 
soin, car tout le potage prendrait u d  goút 
ácre que rien ne pourrait corriger. II faut 
éviter tout coup de feu, et plntót dim inuer 
la chaleur vers la fin quand la casserole 
est bien échauffée.

Pour m ouiller et passer
Versez alors sur les légumes nn demi- 

litre seulement dn bouillon de pois. Faites
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bouillir. Dés que Tébuilition ost établie, 
couvrez complétement la casserole e t reti­
rez-la sur un feu doux oii vous laissez 
cuire tout doucement avec un petit mijo­
tement régulier, pendant 1 heure 1/2. Au 
bout de ee tem ps, les carottes doivent 
s’écraser avec la plus grande facilité.

Passez légumes et liquide au tamis de 
crin, avec le champignon de bois, par 
petites quantités i  la fois.

Rincez la casserole ; reversez-y la purée 
liquide, et ajoutez le reste de bouillon de 
pois nécessaire pour obtenir en tout un 
litre 1/4 de potage, bien largem ent m e­
suré.

Délayez la fécule de riz  avec un demi- 
décilitre de bouillon, e t mélez-le á la pu­
rée. Ajoutez le sucre, pincée de muscade 
rapée.

Mettez la casserole sur un bon feu cette 
fois, et ne cessez de tourner jusqn’á ébul­
lition bien déclarée. Tout de snite alors 
retirez sur le coin du fe a  pour ne laisser 
bouillir que sur un seul point du liquide, 
mais doucement, e t sans couvrir la casse­
role ; cela pendant une dizaine de mi­
nutes. Avec une cailler de métal enlevez 
la graisse et Técume qui formeut comme 
une taie autour du bouillonnement. Goütez 
pour le sel, e t servez.

Observation  

Si le potage était trop épais, avec la 
quantité de liquide indiquée, cela tiendrait 
á ce que le bouillon de pois serait trop fa- 
rineux. C’est cc qui arrive quand il n ’a 
pas eu le temps de bien reposer, ou que sa 
cuisson n ’a pas été menée doucement. 
Pour étre á point, les pois opt dü rester en 
tiers tout en étant absolument cu its ; s’ils 
tom bent en purée, il faut laisser reposer le 
bouillon plus longtemps encore. Si le po­
tage semblait trop épais, on le m ettrait au 
point en ajoutant nn peu plus de bouillon 
de pois. L a  v ie ille  C atherine.

O M f L E T T Í  A U X  C K A M P I O N Q N ?  
M O H U E  A  L A  M A I T f iE  D ’H O T S L ' 
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DARNE DE SAUMON
S A U C E  A U X  M O U L E S

I n  appelle « d am e  » une tranche 
épaisse coupée sur lo centre du 
poisson. C 'est une maniére 

agréable et facile de préparer une petite 
quantité de saumon, et elle eet fort usitée; 
on sert aussi bien deux darnes á la fois sur 
le plat, si les convives sont plus nombreux. 
La préparation de la sauce est trés fac ile ; 
nous recommandons de ne pas dim inuer la 
proportion dn beurre indiqué qui est la 
moindre qu’on puisse mettre, et d ’employer 
de trés bon lait.

Proportions

Pour 4 ou 5  personnes;
Une tranche de saumon pesant, brut, 

de 400 á  .500 gr.
2 douzaines de m oules;
1 décil. de vin blanc ;
2 —  de la i t ;
90 gr. de bon beurre ;
20 —  poireau;
20 —  caro tte ;
45 —  oignon;
10 — tiges de persil;
1 jaune d ’ceuf
Epluehures de cham pignons; 3 ou 4 

cuillerées de vinaigre. Sel, poivre, mus- 
cvde, cayenne.

Temps nécessaire : 1 heure. 

nÉsc.uÉ
N ettoyer le saumon. Macére: i heure avec sel. 

Cuire i  eau froide vinaigrée.Bouillir a m inutes. Po­
cher au chaud. Egoutter, parer; masquer avec par­
tie de la sauce; envoyer le reste en sauciére.

Sauce. —  O uvrir les m oules avec vin blanc, per- 
s il, oignon. Réserver l’eau, détacher les coquilles. 
Passer les légum es au b eu rre ; ajouter farine pour 
roux blanc. Mouiller avec lait, eau des m oules. Pas­

ser. L ier sur le feu avec jaune d'ceuf. Ajouter les 
moules, assaisonner. Ajouter le reste du benrre hors 
du feu.

Z-e s a u m o n

C’est toujours sur lo milieu du saumon 
qu’on prend les plus belles tranches. La 
partie avoisinant la téte n ’est pas favo­
rable á cause du trop grand vide qu’elle 
présente sur un coté. A défaut du milieu, 
mieux vaut prendre le cóté de la queue, 
d ’abord plus tía, et qui ensuite offre des 
tranches plus pleines ; l ’inconvénient est 
qu’elles seront plus petites. Faites couper 
la tranche de saumon sur une épaisseur de 
6 centimétres environ, plutót plus que 
moins.

Ecaillez la peau ; lavez á Teau fraíche ; 
nettoyez bien riu térienr sanguinolent. 
Saupoudrez les chairs, du cóté coupé, avec 
du gros se l; la valeur d ’une cnillerée á 
bouche en tout, e t laissez ainsi jnacérer 
pendant une heure, dans un plat de terre 
ou de faíence.

Pendant ce temps, vons m ettez votre 
sauce en train.

l i a  a a u c e

Avant de commencer á  vous occuper 
des moules vous pouvez mettre les lé ­
gumes, puis le roux en train , et pendant 
qu’ils cuisent doucement, — le plus long­
temps est le mieux —  nettoyez et ouvrez 
Ies moules. Tout ceci dépend de ce qu’on 
a á  faire au méme moment. Comme les 
moules peuvent, sans aucun inconvénient, 
étre préparées á Tavance, nous indiquons 
d ’abord la maniére de les ouvrir.

Zi6a moulea

L a petite espéce doit étre toujours pré- 
férée. Répétons qu’elles doivent étre scru- 
puleusement ratissées, et qu’on ne doit les 
laisser séjourner dans Teau qu’une minute 
ajirés le ratissage, juste le temps de Ies 
nettoyer en les braasant avec iracas. Sans 
cela elles s’ouvrent dans Teau e t perdent
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lenr projire eau de m er qni donne toute la 
saveur á la sauce.

Mcttez-les dans une casserole quelconque 
avec 30 gr. d ’oignon en tranches, 5 gr. de 
persil, le vin. Couvrez, posez sur nn feu 
vif. Dés que le liquide monte en bonillon- 
nant, et c ’est presque tont de suite, enle­
vez la casserole dn fen, et tenez-la simple­
m ent au chaud pendant 5 minutes, aprés 
Tavoir fa it sauter. Les moules durcissent 
et jaunissent quand on les laisse houillir 
ou trop chauffer.

Enlevez les coquilles des moules, en les 
égouttant bien au-dessus de la casserole. 
Réservez les moules, sans les teñir an 
chaud. Passez lenr cnisson k travers la fine 
passoire, e t laissez-la reposer pour que la 
vase tombe au fond.

Xiea léguirues

Preñez une petite casserole de la conte­
nance d ’un demi-litre, au moins, en cuivre 
étamé. Mettez 30 gr. de b eu rre ; 20 gr. 
de carotte épluchée, coupée en tranches 
fines comme du p ap ie r; 20 gr. de poireau, 
du blanc seulem ent; 15 g r. d’oignon, le 
tout coupé en rondelles ; 5 gr. de tige de 
persil, les épluchures de champignons, si 
vous en avez, soit 20 g r., on méme quan­
tité de champignons entiers, coupés en 
petits morceaux.

Posez sur nn fen assez donx et laissez 
doucement fondre et jaunir, pendant une 
vingtaine de minutes, en rem uant souvent 
avec la cniller de bois. Rien ne doit bru­
ñ ir ; pas méme nne feuille de poireau ou 
d’oignon ne doit noircir ; il faut que tout 
soit simplement doré.

lie roux

A ce point, ajontez loute la farine, 
soit 15 g r . ; mélangez avec la cuiller de 
bois, et laissez cuire encore plus douce­
m ent pendant 15 k  20 m inutes. L a  farine 
ne doit point colorer dn tou t; c’est ce

qu’on appelle nn roux blanc. Toutefois, 
il faut qu’elle cnise réellement, et pendant 
ce temps, rem uez de temps en temps avec 
la cuiller, pour vous assurer que rien n ’a t­
tache.

Pour mouiller

A ce point vons pouvez o mouiller » 1? 
roux. C’est-á-dire que vous y  versez le 
lait froid ou chaud, mais en tous cas 
bouilli auparavan t; ne le versez qne par 
trés petites quantités á la fois, et délayez 
fortem ent avec la cuiller de bois á mesure 
jusqu 'á mélange parfaitem ent uni. Ajoutez 
de méme la cuisson des monles qui ne doit 
guére monter á  plns d’un décilitre, en sup­
prim ant son fond troubie et vaseux. As­
saisonnez avec sel, poivre, nne pincée de 
pondré d ’épices, une pincée de cayenne si 
on Taime ; la sauce a besoin d’étre bien 
relevée.

Ne cessez pas de tourner doucement la 
cuiller dans la sauce, s u ru n  fen modére, 
jusqu’á ce qu’elle bouille. Laissez bouiliir, 
toujours en tournant, une minute seule­
ment, et retirez du feu.

Enlevez le persil. Passez la sauce au- 
dessus d’an bol, á  travers la passoire en 
étamine métallique dite chinois. Frottez 
doncement avec le dos de la cuiller de 
bois pour faire biea passer, mais sans 
écraser les légnmes en purée.

Rincez vivement la casserole, et rever- 
sez-y la sauce que vous liez tout de suite, 

lia  llatson
Cassez un jaune d’a 'uf dans le bol oü 

était la sauce. Débarrassez-le de tout blanc 
e t de son germe blanchátre. Délayez-le 
parfaitement avec deux on trois cuillerées 
de sauce cliaude. Versez le tout dans la 
sauce. Posez sur nn feu modéré, et ne 
cessez de tourner jusqn’á ce qne la sauce 
ait bou illi; sans crainte de voir cailler 
TcBuf. Si Tmuf ne cuisait pas, la consis­
tance de la sauce pourrait varier ensuite.
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Dés qne l ’cenf est bien délayé et qu’il 
cbauffé progressivement, il n ’y  a pas á 
craindre de le voir cailler. Ajoutez alors 
les moules. Chauffez une minute sans 
bouillir. Retirez du feu, et ajoutez le 
reste dn beurre, soit 60 gr. cassé en petits 
morceaux pour qu’il fonde mieux ; gardez 
un petit morceau gros comme ua mar- 
ron. Tournez fortement pour bien mélan­
ger le beurre : goütez pour l’assaisonne- 
ment qui doit étre trés relevé, autant en 
épices qu’en sel, nous le répétons. II ne 
fau tp as  exagérer le sel jamais, bien en­
teudu, mais une sauce do ce genre, insuf­
fisamment salée reste sans saveur malgré 
tout ce qu’on y  a pu mettre. On ne peut 
indiquer de quantités précises á canse de 
l ’eau des moules dont le degré de salaison 
naturelle est variable.

S u r  la sauce, terminée, posez le peu de 
beurre réservé qui en fondant fait une 
couche d’huile et empéche ainsi la forma- 
tion d ’une peau á la surface de la sauce. 
Pour servir vous donnerez quelques bons 
coups de cuiller qui mélangeront tout. 
Tenez la casserole á sauce dans une cas­
serole d ’eau trés chaude, eouverte, mais 
sans bouillir.

La consistance de la sauce doit étre par­
faitem ent liée, mais pas épaisse cepen­
dant, au point de ne pas étre unie et -cou­
lante. Si on la jugeait un  peu trop épaisse, 
il n’y  aurait q u ’á la m ettre au point avec 
une ou deux cuillerées de lait cliaud.

Xia cuisson du saumon  

Preñez une casserole dans laquelle la 
tranche de saumon puisse aisément en- 
trer, mais pas trop grande. Si vous avez 
plusieurs tranches, vous pouvez faire usage 
de la poissonniére.

Mettez le saumon dans la casserole en 
ajoutant juste ce qu’il faut d’eau froide 
pour le couvrir; pour la tranche indiquée, 
1/2 litre d'eau doit suffire. A joatez S ou  4

cuillerées de vinaigre, selon qu’il est plus 
ou moins fort, et encore une demi-cnille- 
réé de gros sel, si celui dont vous aviez 
saupondré le poisson est fondu.

Posez la casserole sur un feu plutót mo­
déré ; si l’eau vient á  bouillir trop tót, le 
poisson est saisi et cuit mal á T in térieur; 
si elle chauffe trop lentement, il s’amoílit. 
II faut done un juste m ilieu; en tous cas, 
il est encore préférable qu’il ne chauffe pas 
trop vite. Comptez, pour ces quantités, 
que l’ébullition doit se produire au bout 
d’environ 25 á  30 minutes. Enlevez Té­
cume qui monte. Dés que Teau commence 
á vouloir bouillir, sui'veillez pour qu’ellp 
ne vienne pas á  bouillir trop fo r t ; Tébul- 
lition violente fait perdre au poisson tout 
son goüt et le rend coriace. Aussitót qne 
Teau a  jeté deux ou trois petits bouillotte­
ments, pendant au plus 2 minutes, couvrez 
la casserole, retirez-la sur le coin du four- 
neau, pour que Teau se tienne seulement 
aussi chaude que possible, juste frémis- 
sante, mais sans bou illir; ceci pendant 20 
á 25 minutes.

P o a r  servir

Egouttez la tranche de saumon avec 
précaution sur un linge, et épongez-la. 
Enlevez la peau qui Tentoure. Posez-la 
sur le plat de service chauffé, et versez 
dessus quelques cuillerées de sauce, juste 
ce qu’il faut pour la masquer et couvrir le 
fond du plat. Envoyez le reste de la sauce 
dans une sauciére chauffée. On peut ser­
vir en méme temps, dans un légumier, des 
pommes de terre caites á Teau de sd .

L a  V ie i l l l e  C a t h e ii i .n e .

P o u la rd e s  tru ffées .
P a r f a i ts  d e  fo ie  g ra s ,

Foi'j* le s  p r é c é d e n ts  n um éros.

saison des pátés de grives est finíe.
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LA BIÉRE EMPOISONNÉE

Les journaux quotidiens nous ont sígnale, 
il  y  a quelques semaines, les empoisonnements 
causes par la biére dans plusieurs grandes 
villes d’Angleterre. Le docteur Bordas, sous- 
chef du laboratoire m unicipal, envoyé en m is­
sion par le Conseil d 'hygiéne pour étudier 
sur place les circonstances dans lesquelles ces 
accidents se sont produits, a bien voulu nous 
communiquer quelques observations intéres­
santes dont chacun pourra faire son profit.

Rappelons d’abord succinctement les faits.
Depuis plusieurs années les médecins d’Ou- 

tre-M an ch e avaient découvert chez leurs 
clients une m aladie nouvelle qui n’était ni 
Tintluenza, ni la neurasthénie ! Aprés avoir 
hesité á  l'attribuer au brouillard ou a la pous­
siére de charbon, ils se décidérent a y  voir 
une conséquence de l ’abus du w h isky , et íls 
arrivérent á s’entendre pour la dénommer 
f. névrite périphérique d’origine alcoolique ». 
Cette affection se traduisait par les accidents 
les plus variés : atrophie m usculaire, douleurs 
périphériques, desquamations de la plante des 
pieds et de la paume de la m ain, troubles cé- 
rébraux et gastro intestinaux, etc. On ne s’en 
préoccupa point outre mesure ; les médecins, 
pour qui c'était une nouvelle rente, en con- 
clurent sim plement que leurs concitoyens, 
depuis, laprospéritédes sociétésdetempérance, 
buvaient un peu plus de w h isky  qu’aupara- 
vant.

C’est seulement au mois de juin iqoo que 
Ton commenga á prendre la  chose plus au 
sérieux.

A  Thópital de Mancliester on s’était trouvé 
tout á coup en présence de 143 malades at- 
teints de névrite contre 34  á  la méme époque 
de Tannée préeédente. Et, en quelques semai­
nes. le total des cas dans les diverses villes 
d’Angleterre s’éleva a  5 .650, amenant plus de 
400 décés.

Le docteur Reynolds constata que tous les 
malades étaient de grands buveurs de biére, 
dont ils  consommaient chaqué jo u r au moins 
4  litres. En analysant la biére, il y  trouva une 
proportion notable d’arsenic. C ’était la cause 
du m al.

Mais pourquoi y  avait-Íl de Tarsenic dans 
la biére ? La  raison est bien sim ple. Pour pro­
duire la biére a m eilleur marché, au lieu de la 
fabriquer avec du m alt d'orge. on la préparait 
avec du glucose de m áis américain, traité par 
Tacide sulfurique du commerce, lequel est 
toujours plus ou m oins chargé d’acide arsé- 
nieux, dont on a trouvé ju sq u ’á 2 1  m illigram - 
mes dans i litre de biére.

Telle  est la  source d’arsenic découverte par 
les médecins anglais. Le docteur Bordas en a 
trouvé une autre.

Dans cette biére économique il n’cntre pas 
une feuille de houblon, lequel posséde des 
propriétés légérem ent antiseptiques. On Taro- 
matise avec les drogues Ies plus variées, et, 
pour Tempécher de tourner, on est obligé d ’y  
ajouter des sulfiles de chaux impurs, lesquels 
contiennent encore une certaine dose d’a r - • 
senic.

Ce dernier fait nous montre combien Ton 
doit se défier de Temploi des antiseptiques 
pour la conservation des substances alim en­
taires.

En effet, de deux choses Tune : ou Tanti- 
septique conserve ou il ne conserve pas. Dans 
le premier cas, par cela méme qu’il empéche 
les fermentations, il contrarié la d igestión ; 
dans Tautre cas, il est non seulement inutile, 
m ais, méme s’ il n’est point toxique, il devient 
souvent dangereux. Car s’ il y  a, par exem ple, 
de Tacide borique dans le lait, dans le jam bón, 
dans la biére, etc., toutes ces doses qui, sépa­
rément, auraient peu d’ inconvénient, finissent 
par former un total dont Tabsorption quoti - 
dienne constitue un véritable danger.

Enfin, ¡1 est encore á craindre —  comme le 
montre Thistoire des hieres anglaises —  que 
des commergants trop ápres ail gain , em ­
ploient des antiseptiques qui, sans danger 
s’ ils étaient purs, contiennent des poisons 
violents.
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Devons-nous conclure de cc qui précéde 
que toutes les biéres anglaises sont m auvaises 
pour la santé? Ce serait peut-étre exageré, car 
les empoisonnements de Manchester ont été 
provoqués par des biéres bon marché ne 
s’adressant qu’á une clientéle trés spéeiale. 
Mais il y  a lieu de méditer le fait suivant.

n  y  a quelque temps, un médecin des hópi- 
taux parisiens. fort connu, croyant que toutes 
les maladies sont dues aux 2 gram m es de sul­
fate de potasse qu’on tolére dans le v in , sup- 
prlma complétement le vin  dans son service, 
et le remplaga par de la  biére anglaise.

A partir de ce jo u r tous ses malades allérent 
beaucoup plus m al. ü n  analysa la biére an­
glaise qui était d’excellente m arque; elle 
contenait 4  gram m es de sulfate de potasse.

Notre docteur s’est aussitót réconcilié avec 
le vin , et. guéri de son anglomanie, quand il 
prescrit encore de la biére á ses m alades, c’est 
exclusivem ent de la biére frangaise.

Du t u y a ü .

P O T A G E  P R O V E N Q A L
AV

TAPIOOA-BOÜILLON B O ü D IE R

Coupez en rouelles un gros oignon, faites- 
Ic frire dans un peu de bonne huile d’olives. 
Mouillez avec la  quantité d 'eau  nécessaire au 
potage. Ajoutez une ou deux gousses d’ail, 
non épluchées, un bouquet garni, une ou 
deux cuillerées de tomate fraiche ou de con­
serve, poivre, sel. Cuisez doucement. Enlevez 
le bouquet et Tail. jetez le Tapioca-Bouillon 
en pluie dans le liquide, et laissez pocher hors 
du feu.

Le  Tapioca Boizillon-Boadier se trouve au 
D épíl Central; 54, rué de la Verrerie, Paris, et aux 
dépóts de Paris {voir la liste dans le dernier numéro 
du P o t -A U 'F k ü ).  Pour la Province, s'adresser au 
Dépót Central.
E n  petites cartouches de i potage : L e  paquet

de locartouches.................................... Fr. 1 90
E n  boite de fer blanc de 25 potages  4 >
E n  1/2  boite de fer blanc de 12  potages.. 3 > 

Remise de 10  0/0 sur tout achat ®  16  tr. aux 
bonnées du Poí-au-Feu.

H Y M É N É E ^

Aprés le  temps de calme —  trés relatif á 
Paris —  de la  longue quarantaine, la semaine 
de Páques est le signal d’une joyeuse reprise 
de l'existence mondaine ; les femmes séparent 
de choses jo lies et nouveiles, de tour plus 
pim pant que le luxe  un peu lourd des mois 
écoulés de l’hiver ; les soirées reprennent, les 
matinées font rage. II y  a une gaité dans l ’air. 
p lus que de la gaité ; de la joie aussi, car 
c 'est le moment 011 les romans ébauchés entre 
deux sauteries blanches vont avoir leur dé­
nouement, Olí les idylles, —  ¡1 en est aux 
salons plus q ü au x  champs, —  tournent á 
l ’épithalame.

Done on se marie, on se marie beaucoup 
aprés Páques, on peut méme dire que « c’est la 
mode de la saison >, et dans ce sujet grave et 
riant tout ensemble, l ’éternelle question fé- 
minine occupe, dés Ies fiangaüles affirmées, 
une place capitale. «A uras-tu beaucoup de toi­
lettes ? Quel sera ton trousseau ? Que mettra- 
t-on dans ta corbeille ? »  disent en chceur Su- 
zette et Giséle, Yvonne et Germaine á la 
fiancée nouvellem ent promue. 11 faut done 
établir un plan, voir ce que sera en effet le 
trousseau. Mais pour élaborcr les com binai­
sons m últiples, les colonnes du journal sufiíi- 
raient á peine ; il  y  faudrait des categories. 
La  corbeille, bijoux, dentelles, fourrures, 
bibelots, etc. —  Le mobilier, sujet inépuisa- 
ble. —  Le linge si banal, si pareil dans sa 
nomenclature, et si extraordinairement diffé­
rent selon Ies m ilieux, les goúts personnels, 
les habitudes, plus encore peut-étre que par sa 
diverse valeur. —  Les toilettes enfin, et c’est 
de celles-ci, de ce qui compose au point de 
vue robes et chapeaux un trousseau normal, 
que je  voudrais aujourd’hui dire quelques 
mots.

Mais combien difficiles, ces indications, 
puisque deux fam illes n 'ayant jam ais situation
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identique, les dépenses suivent le méme étiage 
et varient avec chaqué b u d g e t! 11 faut done 
avant tout décider que le mot élégance  est 
synonym e á’harmonie, et qu’une jeune ma- 
riée doit proportionner la sienne k\'ensemble 
de sa nouvelle existence. Puis établir des gé- 
néralités, une m oyenne sur laquelle ajoutant 
ou retranchant selon les m o y e n s , chacune 
peut organiser le  premier fonds de toilette, 
qui servirá peut-étre de base á  une réputation 
de goút et de soin devant l ’accompagner toute 
la  vie, gráce á la durée des premieres im­
pressions : celles qu’il faut avant tout con­

querir.
« A tout seigneur, tout honneur », voyons 

d’abord la  robe de la  m ariée. 11 faut que celle- 
ci soit une m erveille, ce qui ne doit pas Tem­
pécher d’étre, si Ton veut, fort sim ple ; mais 
faisons au besoin une folie pour avoir un 

beau tissu, et p lus encore une coupe impec- 
c a b le ; laissons de cette visión fugitive, de 
cette apparition d’une heure, un souvenir 
inoubliable. Le satin sera Tétoffe imposée 
jusqu 'aux m ois de gros été. A  ce moment 
seul l ’étiquette fléchit suffisamment pour per­
mettre une fantaisie m oins classique : le 
dessous satiné entiérement voilé de mousse­
line de soie plissée ornée de vo lan ts et de ru­
chettes, un ensem ble de nuage. une mousse 
neigeuse ; dix-huit ans, un teint de fleur, c’est 
exquis. Aussi jeune et charmant á la campa­
gne. le sim ple linón brodé et garni de Valen­
ciennes, ou les volants d’organdi et de mous­
seline brodés au plum etis, genre second 

empire.
Mais m aintenant ne pensons qu’au satin, 

un beau satin m oelleux, blanc nacré, blanc de 

perle, m ais plus du tout créme. La  traíne 
longue, sans étie  démesurée, généralement 
princesse ; le devant drapé, et prés du visage 
de la  m ousseline de soie ou de la  dentelle, 
adoucissant les refiets du satin. Si la corbeille 
comporte des dentelles, celles-ci se dispose- 
ront en baldaquín Louis XV I sur le devant, 
en quille de cóté ; ou, délideusem ent. en 
m anteau de cour partant de Tencolure et 
s’allongeant jusqu ’au bas de la  traíne. Ceci 
tout á fait nouveau et créé pour un récent

m ariage célebre á la nonciature : c’est le 
charme et la richesse du voile de dentelle 
ornant la  robe, sans Tinévitable lourdeur que 
ce!ui-c¡ apporte toujours á la coiffure. Le voile 
de tulle aussi léger, aussi « illusion » que 
possible, baissé jusqu ’á la taille en avant et 
long comme la traíne, la pose en m antille ré­
servée pour la  dentelle. Peu de fleurs d’oran­
ger sur la robe, á peine une petite traine au 
corsage, et une m ignonne couronne ducale 
ou Cérés posée en avant sur les cheveux 
ondés.

Mais avant la robe nuptiale, il a  fallu celle 
du contrat, —  généralement Toccasion d’une 
matinée, —  done d’ un rose trés atténué. Par 
exem ple, un fond de satin souple rose de 
Bengale recouvert d’une premiére jupe plissée 
en chiffon de soie rose plissé, et d’une robe 
de dessus en mousseline de soie blanche in­
crustée de fm Luxeuil écru, décolleté carré et 
manches Louis X V  ornés de plissés de chiffon 
de soie rose ; guim pe intérieure en dentelle á 
clair, ceinture rose en ruban de satin souple á 
taille trés longue en avant, remontant en 
arriére pour se fixer entre les deux épaules au 
décolleté en un nceud Watteau á longs pans 
étroits accompagnant la  traine. T elle  quelle, la 
toilette sera d 'une rare élégance pour des 
garden-parties ou des réunions de C asin o ; 
allégée de la guim pe et des manches elle fait 
une délicieuse robe de bal.

Pour le m ariage ^ la mairie, il nous faut un 
jo li costume qui fera ensuite les visites ha- 
billées, Velours ou éolienne, drap clair ou 
crépon de soie, selon la saison : ensemble 
trés « v ille  » ; corsage boléro destiné á  étre 
porté sans vétement.

Une robe de petit diner ou de théátre : 
Chantilly pailletée sur fond de satin blanc. ou 
crépe de Chine ; celui-ci trés ouvrage, petits 
plis, jours, broderies incrustations; fagon 
avec empiécement ou guim pe intérieure pou­
vant se supprimer pour faire décolleté né-

g9gé-
S ’il se peut, une robe de bal, dentelle ou 

tulle perlé, pour n 'avoir point á transformer 
de suite le satin blanc du grand jo u r ; lá, toutes 
les élégances.
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L ’inévitable robe noire, en taffetas, pour 
faire chic et jeune : celui-ci trés fagonné 
égalem ent; encore des peíits p lis et des jours, 
—  on en met a tout et partout, —  et beau­
coup de cometes de velours noir faisant 
ravures.

Un costume tailleur drap ou cheviote velue 
pour le voyage.

Une robe d’intérieur genre Empire en drap 
pastel, en Liberty ou en sim ple crépon.

Une jupe indépendante a porter avec des 
biouses et un boléro de fantaisie, peluche ou 
fourrure en hiver, taffetas ou drap brodé au 
printem ps.

Un grand manteau de drap pouvant étre 
m is le soir pour, les petits théátres et les 
diners intim es, ou le jour comme vétement 
de promenade, de voiture ou de voyage : ce 
mot im pliquant aujourd’hui, gráce aux dieux, 
une élégance sim ple et raffinée, diíférente de 
Tachévement systématique du vieux costume 
fané, de mise, autrefois, pour le chemin 
de fer.

Un manteau du soir en soie brochée, en 
panne ou en drap clair, toujours floconné de 
mousseline de soie et de dentelles.

Pour les chapeaux, peu d’indications : ils 
s’ imposent d’eux-m ém es. Un élégant, allant 
avec la robe de visites h ab illées; un grand 
tout n o ir ; un pour le théátre, en fleurs ou en 
tu lle d’or voilé de dentelle; un joli toquet 
pour le voyage : voilá uh jeu des plus sa- 
tisfaisants.

Tout ceci d’un ensemble assez luxueux, 
faisant large part aux sorties du soir. Dans 
une existence calme, trés a home », peu mon- 
daine, cette partie s’efface, allégeant considé­
rablement le budget. Mais amplifié ou di­
minué, il faut surtout vo ir dans ce projet un 
désir d’approprier la fagon de se mettre au 
genre de vie que Ton m é n e ; ne Toublions 
jam ais ; lá est la  véritable élégance. Etre trop 
habillée dans une circonstance simple ou un 
milieu modeste n’ est pas Télégance : c’est une 
note fausse. Etre négligée lorsque Toccasion 
demande quelque recherche ou que la situation 
fait presque du luxe une obligation, —  faire 
travailler est une forme de la chanté, —  n’est

pas la simplicité ; c’est encore une fausse 
note. Le vrai. goút n’est qu’une sorte d’eu- 
rythmie de la pensée, une harmonie des 
m ilieux.

S y b i l  d e  L a n c e y .

ECHEC A LA G RIPPE

On sait avec quelle intensité la grippe a 
sévi cette année aux Etats-Unis. De mémoire 
des p lus vieux Yankees, on n’avait jam ais vu 
d’épidémie plus feroce et plus dévastatrice. 
Toute la  presse da nouveau monde en est 
encore á  discuter les remédes qui ont été le 
plus efficaces et á préconiser les préservatifs 
souverains contre la grippe envahissante. 
Parmi les palliatifs les plus énergiques, les 
panacées et les réparateurs les plus vantés, on 
cite et recommande partout, dans les feuilles 
quotidiennes aussi bien que dans les causeries 
médicales des grands magazines, le vin  Ma­
riani dont les effets furent surprenanis ; le 
succés de ce réactif inconlesfé a été considé­
rable et s’affirme chaqué jour davantage dans 
dans toute TAmérique. — Le vin Mariani est 
aujourd’hui considéré. aux Etats-Unis, comme 
le véritable antidote de l ’ influenza, car on a 
pu constater que tous les fervents habitúes du 
vin  M ariani, soit comme boisson de récoiifort, 
de dessert et de five o’clock, á Tétat de grogs 
ou de cocktails, ont été préservés des atteintes 
du terrible mal épidémique.

f t t t m t f m t t t t n t i r ñ

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

T oute d e m a u d e  d e  re tiM elg n em en ts d o it  
é t r e  a cco m | ja g n ée  d ’u n e  b a n d e  d e  jo u r n a l  
o u , a  U  r i s u e u r ,  liB lb lcn ieu t n ig n ée  a v e c  
ad reSB e, 11 n ’e s t  te n u  a u c u n  coni|>te d es  
le t t r e s  n e  r e m p lis s a n t  p a s  c e s  c o n d itio n s .

II e s t  ré p o n d u  d a n s  l a  m e s u re  du  p o s­
sib le .

L es r e c e t t e s  d é ja  p a rn é »  n e  s o n t  r é -  
su m c e s  q u ’e x c e p tio n u e lle m e n t, e t  c[u;ind la  
p la c e  le  p e rm e t, ie  c o u r r ie r  é la o t  a v a n t  
to u t  r é s e rv e  a u x  re n s e ig a e m e n ts  In é d its  c t  
d'u n  in t é r é t  g é n é ra l.

S o u s  n e  p o u v o n s  e n v o y e r  d e  r e c e t te s  p a r  
le t t r e s .

" V o s g e s . —  Ue h a d d o c k  s e  f a i t  g r i l l e r  t r e s  lé g é r e ­

m e n t ,  i  p e i n e  d e u x  m i n u t e s  d e  c h a q u é  c ú t é .C o m m e  

s a u c e  ; b e u r r e  f o n d u  o u t a r t a r e .

  S u iv e z  e x a c t e m e n t  l a  r e c e t l e  q u e  n o u s

a v o n s  d o n n é e ,  e t  v o u s  r é u s s i i e z  le s  p e t s  d e  n o n n e  

o u  b e i g n e t s  s o u f f lé s .  —  G a te a u  b r e t ó n .

M ,  S -   Ua s o l é  M a r g u e r y  a  é t é  p u b l i é e .  —  L a

s a u c e  a u  v i n  b l a n c  n 'a  r i e n  á  v o i r  a v e c  l a  b é c h a m e l .

  P o u r  o b t e n i r  d e s  p o m m e s  d e  t e r r e  f r i t e s  t r é s

m i n e e s  q u e  l 'o n  m a n g e  d a n s  le s  r e s t a u r a n t s ,  o n  le s  

¡ e l te  e n  p l e i n e  f r i t u r e  o ü  o n  l e s  la i s s e  5 o u  4  m i­

n u t e s  ; o n  l e s  r e t i r e ,  c t  q u a n d  e l l e s  s o n t  r e f r o id i e s ,  

o n  l e s  r e m e t  1 m i n u t e  d a n s  l a  f r i t u r e .

M .  A .  B .  —  N o u s  ig n o r o n s  d e  q u o i  i i  s ’a g i t .  L a  

p lo m b ié r e  e s t  u n e  g la c e  m é lé e  d e  f r u i t s . .—  C o n f i t s ;  

C u i r e  l e  d é g r a i s s i s  d e  b o u i l l o n ,  a v a n t  d e  T a jo u te r  k 

l a  f r i t u r e ,  p o u r  e n  e x t r a i r e  T e a u -—  G U c e s  k T o r a n g e ; 

6  o r a n g e s ,  1 c i t r ó n ,  1 /3  l i t r e  c i é m e ,  2 5 0  g r .  s u c r e .

R u é  C o i n t o i s e .  —  C e l le  p r é p a r a t i o n  n ’e s t  

p o i n t  p r a t i q u e  e n  p e l i l e s  q u a n t i t é s .

B ,  G .  P o u r  a v o i r  d e s  r i s  d e  v e a u  b i e n  b l a n c s  :

le s  l a is s e r  t r e m p e r  2 4  h e u r e s  e n  r e n o u v e l a n t  T e a u  

p l u s i e u r s  f o is .  L e s  b l a n c h i r  e n  m e t t a n t  k  T e a u  f r o id e  

e l  e n  p o i t a n t t r é s  d o u c e m e n t  k  T é b u l l i t i o n .

C o g n a c - —  R e c e t t e s  p a r u e s .—  L e s  c e u fs  M e y e r -  

b e e r  s o n t  d e s  c e u ís  s u r  l e  p l a t  g a r n i s  d e  r o g n o n s  d e  

m o u t o n  a v e c  u n e  s a u c e  P é r ig u e u x .

S a i n t e s .  — T o u s  n o s  r e g r e t s  C e s  n u m é r o s  

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

p o u v o n s  c o n s a c r e r  le  c o u r r i e r  k  l a  r é p é t i l i o n  d e  re ­

c e t te »  a n t é r ie u r e s .

M .  G .  —  N o u s  a v o n s  d é jk  p a r lé  d e  l a  f r i t u r e ; 

n o u s  y  r e v i e n d r o n s .

J .  R . , P o Í 3 s y .  —  V e u i l l e z  t e ñ i r  c o m p te  d e s  

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

M .  P .  L e  p o u l e t  e n  c o c o te  a  p a r u  e n  1 8 9 ? .

E .  D .  — R e c e t t e s  p a r u e s .

M a r i q u i t t a .  —  L 'a m c r tu m e  d e s  e n d i v e s  t i e n t  

s o u v e n t  a u  te r r a in  e t  s o u v e n t  k  c e  q u ’e l l e s  s o n t  

c u e i l l i e s  d e p u i s  p l u s i e u r s  jo u r s .

R u é  L e v e r r i e r . —  N o u s  a v o n s  d o n n é  b e a u c o u p  

d e  c e s  r e c e t t e s ;  n o u s  e n  d o n n e r o n s  e n c o re .

P l u s i e i r s  a b o n n é s . —  D e p u is  q u e  n o u s  a v o n s  

s i g n a l é  d a n s  le  j o u r n a l  q u e  n o u s  a v o n s  p l u s  d e  t a ­

b l e s  s é p a r é e s  d i s p o n ib l e s ,  o n  n o u s  e n  d e m a n d e  d e s  

q u a n t i t é s .  N o u s  n e  p o u v o n s  q u e  r e n v o y e r  c e s  a b o n ­

n é s  a u x  i n d i c a t i o n s  d o n n é e s  d a n s  le  jo u r n a l .

H .  ¿ e  P .  —  L a  p á t e  d e  v o s  f r i t u r e s  e s t  m o l le  

p a r c e  q u e ,  p a s  a s s e z  c u i t e s  o u  c u i te s  t r o p  v i t e ,  T h u ­

m i d i t é  i n t é r i e u r e  n 'a  p a s  le  t e m p s  d e  s ’é v a p o re r .  —  

B o n n e  n o te  e s l  p r i s e  p o u r  c e t t e  r e c e t t e . —  V o s  b a ­

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

p a s  a s s e z  b e u r r é ,  s o i t  p a r c e  q u e  v o u s  le s  f a i t e s  le v e r  

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

t r e  d a n s  l a  p á t e .

E -  M .  —  P o u r  g la c e r  d e s  q u a r t i e r s  ú ’o r a n g e ,  il 

s u f f i t  d e  le s  t r e m p e r  d a n s  d u  s u c r e  c u i t  a u  c a s s é .

B .  C .  O u i ,  l e s  g r o s  p o i s s o n s ,  s a u f  l e  t u r b o t  e t

la  b a r b u e ,  d o iv e n t  ¿ t r e  p e l é s  a v a n t  d e  p a r a i t r e  s u r  la  

t a b le .

¿ l a r y .  —  N o u s  n e  n o u s  e x p l iq u o n s  p a s  v o t r e  

q u e s t i o n ,  l a  d o s e  d e  f a r in e  e s t  m e n t io n n é e  k  la  p a g e  

q u e  v o u s  i n d i q u e z .

M .  d e  V .  —  B o n n e  n o t e  e s t  p r is e  p o u r  c e s  re -  

c e tie - i .
P l u á e a r s  a b o n n é s .  —  L a  l e v u r e  a n g l a i s e  a g i t  

p e n d a n t  l a  c u i s s o n ;  e l le  a u g m e n t e  l a  l é g é r e té  d e  

c e r t a in s  g á t e a u x ,  m a is  n e  s a u r a i t  r e m p la c e r  l a  le­

v u r e  d e  b ié r e .

C a r l s b a d -  —  I m p o s s ib le ,  s a u f  p o u r  1 9 0 0 . L es 

p r ix  d e s  c o l le c t io r . s  s o n t  i n d i q u é s  d a n s  t o u s  l e s  n u ­

m é r o s  k  la  s u i t e  d u  s o m m a ir e .

A  N O S  L B O T R IO B S  d o n t la  p e au  fine  e t  d é lic a te  se  
c e r c e  ou  s e  c re v a s s e , n o u s  c o n se illo iis  T em plo i de  la  
G l y c é r l n e  s a v o n n e u s e tf e  L .T .P /v e r .C e lte  p ré p a in tio n  
r e n d  a  l a  p e a u  s a  d o u c e u r  e l  s a  s o u p le s s e  (u im iliv e s . 
Parfmnerie L .T .  P IV E R ,1 0 ,B o u l“ d e  S i r a s b o u r g ,P a r i s .

«
■ S A N S  R Í V A L E

Fouc lesso iD ida lapeau
I MÉDAILLE D'OR l ip r l ih .  

P A M l » ,  « 9 0 0

i,.

r  a  <■ n p  B O T A T  Exleer la marqu"' O  ni«e<r dei Om O.
klA II U b  ISU I U  i  f r í C H  I t f i r H u r t  Q Sert» lo u »  f l t w s  a e m t
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» '

M A R S  G A S T R O N O M I Q U E

P O IS S O N

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

s a u m o n s ,  j u s q u ’á 3  k i l o s ,  v a l e n t  d e  9  f r .  5 0  i  1 0  fr. 

l e  k i l o ;  l e  s a u m o n  c o u p é  c o ú t e  o f r .  5 0  i  1 0  f r a n c s .  

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

« b o n n e s  m a is o n s  » d u  s a u m o n  a y a n t  t o u t  l 'a s p e c t  

d u  s a u m o n  f r a i s ,  e t  q u i  e s t  d u  s a u m o n  f r ig o r i f i é  h a ­

b i l e m e n t  a r r a n g é ,  d o n t  l e  p r ix ,  e n  g r o s ,  n e  d é p a s s e  
g u é r e  3  f r a n c s  le  k i l o .

P a s  d e  c h a n g e m e n t  s u r  la  t r u i t e  s a u m o n é e .  E lle  

p é s e  d e  1 k i l .  5 0 0  á  2 k i l .  5 0 0  e t  v a r i é  d 'u n  j o u r  k 

l ’a u t r e ,  d e  10 k  12 f r .  l e  k i l o .

L a  p e t i t e  t r u i t e  d e  r iv i é r e  e s t  m o i n s  c h é r e  : 7  k 
9  f r .  l e  k i l o .

N o u s  r e t r o u v o n s  l e  t u r b o t  e t  l a  b a r b u e  a u x  c o u r s  

d ’il y  a  q u in z e  j o u r s  : 4  f r .  5 0  k  5 f r .

L e  b a r  v a u t  d e  5 f r .  k  5  f r .  5 0  t e  k i l o ;  l e  m u l e t ,  
4 f r .  k 4 f r .  7 5 .  |

L a  s o lé  v a u t  d e  4  f r .  5 0  k  5  f r .  5 0  e t  m é m e  6 fr. 
le k i l o .

L e  r o u g e t - b a r b e t  d e  l a  M é d i t e r r a n é e  n e  v a r i é  
g u é r e  : 5 k  6  f r .  l e  k i l o .

L e s  d o r a d e s  n e  s o n t  p a s  t r é s  g r o s s e s ,  e n v i r o n  i k i l o : 
1 f r .  7 5  k  2  f r .  p ié c e .

L e  c o l in  v a u t  e n v i r o n  2  f r .  l e  k i l o .
L e  c a b i l l a u d  v a r i é  d e  i  f r .  7 5  k 2 f r .  le  k i l o .  M a is  

l e s  p l u s  p e t i t s  p é s e n t  s o u v e n t  e n v i r o n  3  k i l o s  e t  le s  

a r r i v a g e s  r e s t e n t  f o r t  i r r é g u l i e r s .

L e  m e r lá n  e s t  a s s e z  a b o n d a n t ; i f r .  7  5 k  2 f r .  l e  k i l o .
L a  s a is o n  d e s  h a r e n g s  e s t  f in ie .

L e  m a q u e r e a u ,  a s s e z  r a r e ,  v a  r e s t e r  c h e r  j u s q u ’au  
p r i n t e m p s  : 9 0  c e n t . k  i  f r .  10 .

C o q u i l l e s  S a in t - J a c q u e s  : 15 k  2 0  c e n t im e s .
L a  l a n g o u s t e  e t  le  h o m a r d  s o n t  m o i n s  c h e r s .  L e s  

c o u r s ,  t r é s  d i f f é r e n t s  d ’u n  J o u r  k  l ’a u t r e ,  v a r i e n t  d e  
6  f r .  2 5  k  7  f r .  5 0  le  k i l o .

L e s  é c r e v is s e s  s o n t  c h é r e s .  P o u r  b i s q u e  : 1 4  k 

1 6  f r .  le  c e n t .  P o u r  b u i s s o n  : 3 0  c e n t ,  k  i f r .  Ja  p ié c e .

B r o c h e t  d e  r i v i é r e  ; 3  k  4  f r a n c s  l e  k i l o ,  s u i v a n t  
g r o s s e u r .

C A U S E R IE  DU FO YER
M a r s  i n e l é m e n t

L ’i n f l u e n c e d e s s a i s o n s  e s t  la  c a u s e  o c c a s io n n e l le  
la  p lu s  p u i s s a n t e  d e  n o s  m a la d i e s ,  e t  l e s  p e r s o n n e s  
« n s i b l e s  a u  f r o id ,  d o n t  l e s  c h a i r s  s o n t  p k le s  e t  
¡ la s q u e s ,  le t e r a p é r a m e n t  l y m p h a t i q u e ,  I e s  a l i a r e s  
l e n t e s ,  l 'h u m e u r  m é la n c o l iq u e ,  d o iv e n t  p a r t i c u ­
l i é r e m e n t  c r a in d r e  l e s  t r a n s i t i o n s  d e  m a r s ;  d e  m é m e  
le s  p e r s o n n e s  s é d e n t a i r e s ,  l e s  f e m m e s ,  I e s  e n f a n t s  
l e s  m a la d e s  a f f l ig é s  d 'a f f e c t io n s  c h r o n i q u e s  d o iv e n t  
é v i t e r  l e s  v a r i a t i o n s  d e  t e m p é r a t u r e  c a u s é e s  p a r  le  
p r i n t e m p s . —  Q u e l  e s t ,  e n  r é a l i t é ,  l ’e f fe t d u  f ro id  
s u r  I o r g a r t i s m e  ? II a g i t  p r e s q u e  e x c lu s iv e m e n t  s u r  
l a  c i r c u l a t i o n  s a n g u in e  q u i  d e v i e n t  p l u s  l e n t e -  le  
s a n g  e s t  r e f o u lé  d e s  o r g a n e s  p é r i p h é r i q u e s  d e ’ la  
p e a u ,  q u i  s e  r e s s e r r e  e t  s e  c r i s p e ,  p o u r  s e  p o r te r  
v e r s  l e s  o r g a n e s  c e n f r a u x  : p o u m o n s ,  e s to m a c  
r e i n s .  D e  l á ,  c o n g e s t ió n  fa c i le  d e s  o r g a n e s .  -  Si 
¡ a c t i o n  d e  L h u m i d i t é  v i e n t  s e  j o i n d r e  k l ’a c t i o n  d u  
f r o id ,  le s  e f f e ts  p r o d u i t s  s o n t  p l u s  d é s a s f r e u x  e n c o re .

Téléphor-s : 70a 39 —  M .A . I H o r o '

BOUTEÍLLES^
p o u r  G ra n d s  ’V ln s  

A R T I C L E S  D E  C A V E

O n  a  e u  b i e n  d e s  f o i s  T o c c a s io n  d e  c o n s e i l l e r  k 
c e t t e  s a is o n  l ’u s a g e  c o n t i n u  d u  Vin D h iU s  k  d e s  
p e r s o n n e s  a f f a ib h e s ,  s e n s ib le s  a u  f r o id  o u  s é d e n ta i r e s ,  
e t  q u i  s e  s o n t  v u e s  t o u j o u r s  e x e m p té e s ,  q u a n d  e l le s  
o n t  s u iv i  c e  c o n s e i l ,  d e s  m i l le  p e t i t s  m a u x  d o n t  
l e s  g ib o u l e e s  d e  m a r s  s o n t  l ’o c c a s io n .  E n  e f f e t  le  
V m  D istU s esx k l a  f o is  e x c i t a n t  e t  r e c o n s t i t u a n t .  
T a r  la  K o la , il  e x c i te  ta  c i r c u l a t i o n  ; p a r  la  c o c a  il 
a u g m e n t e  T a p p é t i t ;  p a r  T io d e  il v e i l le  k  l a  s a n t é  
d e s  v a i s s e a u x  s a n g u i n s ;  p a r  le  p h o s p h a te  d e  c h a u x  
c e s t  e  t o n i q u e  p a r  e x c e l le n c e .  p u i s q u ’il  f o u r n i t  k
t o u s  l e s  t i s s u s  l e u r  b a s e  i n o r g a n iq u e  e s s e n t i e l l e  __
A u x  p e r s o n n e s  q u i ,  p a r  g o ú t  o u  p a r  t e m p é r a m e n t  
n e  p r e n n e n t  p a s  d e  v i n ,  le  Tonique Désiles  e s t  
o f f e r t  s o u s  d e u x  o u  t r o i s  f o r m e s  d ’e f f ic a c i té  
i d e n t i q u e  : 1® l a  D isih n e ,  l i q u e u r  k p r e n d r e  a p r é s  
le  r e p a s  e t  q u i  s e  r e c o m m a n d e  a u x  p e r s o n n e s  d o n t  
la  d ig e s t m n  e s t  d i f f i c i l e ;  2 °  le  DéstUs granu lé ,  a u x  
^ y c é r o p h o s p h a t e  e t  k  T e x f ra i t  c o m p le t  d u  Vin  
D is t ly ,  s o r t e  d e  b o n b o n s  d é i ic i e u x  a u  g o ü t  e t  q u i  
c o n v i e n t  a u x  e n f a n t s ,  a u x  f e m m e s ,  a u x  n o u r r ic e s ,  
p u i s  a u x  b i c y c l i s t e s ,  a u x  c h a s s e u r s  a u x  v o v a -

D ®  H a d o t .
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