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P A I N  D E  G Ê N E S
C o u r s  d e  M . A ,  C o lo m b ié  

Com pte rendu  spéc ia l d u  “  P o t-a u -F e u  ’

M e s d a m e s ,

L e  p a in  de G ên es, q u 'il  n e  fa u t pas con­
fo n d re  avec la  géno ise , e s t une des pâtes 
d ’am andes les  p lu s fines que l ’o n  puisse 
fa ire . C ’est u n  ex ce llen t g â teau  p o ur five 
o ’c lock  ou  p o u r d esse rt, p ré sen tan t le  g ran d  
av an tag e  de  se co n se rv er p a rfa item e n t p en ­
d a n t p lu sieu rs  jo u rs . S a  p rép a ra tio n  est 
sim p le , m a is , p o u r  ré u ss ir , il e s t in d rip en - 
sab le  d ’o b se rv er sc ru p u leu sem en t quelques 
p récau tion s  s u r  lesquelles j ’in s is te ra i.

P roportion s
P o u r u n  m oule de 18 cen tim ètres de 

d ia m ètre , que  l ’on  rem p lit s u r  u n e  h au ­
te u r  d ’env iron  '2 cen tim ètres  :

12r> gram m es d ’am andes ;
125  —  su c re ;
(50 à  " 5  gram m es de  b e u rre , selon  que 

l ’on d és ire  u n e  p â te  plu* ou m oins g ra sse ;
3  œ ufs m oyens ;
I  cu illerée  à  bouche de  k ir sc h  ou  de 

sucre  v a n illé ;
15 gram m es de c rèm e  de  riz , ou , à  d é ­

fa u t, de  fa rin e .
O n  p e u t su p p rim er la  crèm e de r iz . L a  

fa ib le  q u a n tité  que j ’ind ique  ne d im inue 
gu ère  le  m oelleux  d u  g â teau  e t  fac ilite  la  
lia ison  de la  p â te  q u i s 'opère  m al q u an d  les 
am andes ne  so n t p as  b royées convenab le­
m ent.

Des am andes
II fa u t ch o is ir de  grosses am andes : elles 

on t la  peau  p lu s  fine q u e  les p e tite s . V eil­

le r  aussi à  ce  q u e  ce tte  p eau  soit pâle ; 
q u an d  l ’am ande est b ru n e , c ’est uu  signe 
q u 'e lle  e s t v ie ille .

Il  e s t essen tie l de  les b la n c h ir  ; s in o n , le 
p a in  se ra it lo u rd , g risâ tre  e t  au ra it m au ­
vais  g o û t. P o u r  ce la , j e  les je t te  dans l ’eau  
b o u illan te  —  1 /2  l itre  en v iro n  p o ur un  
q u a rt  d ’am andes, —  je  laisse re p re n d re  le 
b ou illon , pu is j e  les sors de  l ’eau  bouil­
la n te , j e  les passe à  l ’eau  fra îc h e  e t  je  les 
égoutte .

M ain ten an t, j e  les m onde, c ’est-à -d ire  je  
les d éb arrasse  de  le u r  peau .

lie broyag'e

L es  am andes é ta n t m ondées, j e  les re lav e , 
p u is je  les m ets tou tes dans le  m o rtie r.

L ’opéra tion  d u  b ro y a g e  est assez déli­
c a te ;  de  l a  faço n  d o n t e lle  est m enée dé­
p en d  abso lum ent la  finesse de  la  p â te .

I l e s t ind isp en sab le  d’em ployer u n  m or­
t ie r .  A u ta n t que possib le , on  cho isira  un 
m o rtie r  la rg e , e t  u n  p ilo n  en  b u is  la rg e  e t 
à  m anche  lo n g . L es  p e tits  p ilons en  v e rre  
ou en  p o rce la ine  son t trè s  incom m odes e t 
d o n n en t u n  m oins bon  résu lta t.

J e  com m ence p a r  p ile r  doucem en t, de 
m an ière  à  casser les am andes en  petits  
m o rceau x , sans les m e ttre  e n  p â te .

D ès que ce ré su lta t  e s t o b ten u , c’est-à- 
d ire  an  b o u t de 3  ou 4  m inu tes, j ’a jo u te  un  
œ u f e n tie r. A  p a r t ir  d e  ce m om ent, i! fa u t  
broyer  e t  s’a b s te n ir  abso lnm ent de  q n h r .

C 'est-à -d ire  q u 'a u  lieu  d e  ta p e r  av ec  le 
p ilo n , je  le p rom ène s u r  tou te  la  su rface  du  
m o rtie r , en  ap p u y a n t fo rtem ent e t  en  
a y a n t so in  de  fa ire  p asser successivem ent 
tou te  la  pâte  sous le  p ilo n . C ’est p o u r cela
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q u ’u n  m o rtie r  à  fond  la rg e  e t  u n  p ilon  
la rg e  so n t p lu s  com m odes. D e  tem ps à 
a u tre , je  rac le  av ec  une ca rte  l a  p â te  qu i 
s’a ttach e  au  p ilon  e t  a u x  bords d u  m ortie r.

E n  b ro y an t a insi, l ’am ande se désagrège 
sans re n d re  son h u ile  e t  absorbe l ’œ uf avec 
leq ue l e lle  fo rm e une p â te  assez liée . Si 
on  p ile ,  l 'a m a n d e  re n d  son h u ile  e t  la  
lia ison  ne  s ’opère  p as . J e  n e  sau ra is  trop  
in s is te r s u r  ce p o in t q u i e s t essen tiel.

Q u an d  le  p rem ie r œ u f est absorbé, 
j ’a jo u te  le  second , j e  con tinue à  b ro y e r ;  
e t  q u a n d , à  son  to u r , i l  e s t abso rbé , j ’a jou te  
le  tro isièm e. E t  je  b ro y é  encore ju sq u ’à  ce 
que ce d e rn ie r  œ u f so it b ie n  am algam é.

L a  pâte  d o it a lo rs fo rm er u n e  p u rée  pas 
t ro p  épaisse, dans laq ue lle  les  parcelles 
d ’am audes n e  son t g u ère  p lu s  grosses 
q u ’u n e  fo rte  tê te  d ’ép in g le . U n  bon  q u a rt 
d ’h eu re , en  to u t, e s t nécessaire  p o u r l ’am e­
n e r  à  ce po in t.

C e tte  p â te  p eu t, san.s incon v én ien t, 
a tte n d re  te lle  quelle  p e n d a n t p lu sieu rs 
heu res .

Zie moule

L a  p â te  ne  d ev an t p as  a tte n d re  u n e  fois 
q u ’on y  a  a jo u té  le  sucre  e t  le  b e u rre , il 
fa u t  p ré p a re r  le  m oule d ’avance.

J e  p ren d s u n  m oule d it  m oule «  à  m an­
qué »  ou  m oule  « à  génoise » ,  c ’est-à-d ire  
u n  m oule  ro n d  à  b o rd  g én éra lem en t i n ­
c lin é , u n i ou  can n e lé , e t  p eu  é levé  : 4  cen ­
tim ètres  au  p lu s .

N os p ro p o rtio n s co n v ien n en t p o u r u n  
m oule de  18 cen tim ètres  de  d iam ètre  
q u ’elles rem p lissen t su r une h a u te u r d ’en ­
v iron  2  cen tim ètres.

C ’est le  m in im um  de  h a u te u r  que doit 
a v o ir  la  p â te  q u an d  on  la  v e rse  dans le 
m ou le , e t  e lle  n e  d o it pas a v o ir  p lu s de 
3 cen tim ètres . S i le  p a in  est tro p  m ince , il 
e.st lo u rd ;  s ’il  e s t tro p  épais, il  cu it m al à 
l ’in té r ie u r . 11 5  a  donc lieu  de  te n ir  com pte 
d e  ces considéra tions p o u r le  cas où  l ’on

em plo iera it u n  m oule d ’u n  d iam ètre  diffé­
re n t  de  celu i que j ’ind ique.

J e  b e u rre  to u t l ’in té rie u r d u  m ou le , puis 
j 'a p p liq u e  u n  ro n d  de  p ap ie r su r le  fond . 
Ic i, en co re , il  fa u t o p é re r  avec la  p lu s 
g ran d e  a tten tio n .

C e p a p ie r  a  p o u r b u t de  m a in te n ir  la  
pâte  e t de  l ’em pêch er de se re sse rre r su r 
elle-m êm e ap rès la  ca isson . I l s ’a g it  de  le  
co lle r au  fond  d u  m oule sans la isse r  e n tre  
le  m oule  e t le  p ap ie r des bu lles d ’a ir  qui, 
p en d an t la  cu isson , fe ra ien t m o n te r le  g â ­
teau  en  cloche.

Il e s t p ré fé ra b le  de  ne  pas em p lo y er du 
p a p ie r  éco lie r q u i, tou jo u rs  u n  p eu  ra id e , 
a  ten d a n c e  à  se reco q u ev ille r  su r les  bords 
e t  à  fo rm er des gondolem ents q u i fav o ri­
sen t la  p résen ce  des bu lles d ’a ir .  P ren o n s  
d u  p a p ie r  m ince e t  cotonneiix, p a r  exem ple  
ce p a p ie r  ja u n â tre , u n  p eu  m oins lé g e r que 
le  p ap ie r de  soie, que  l ’on  em plo ie p o ur 
en v e lop p er les p e tits  p aq u ets .

J e  découpe u n  ro n d  de  ce p a p ie r , très 
lég èrem en t p lu s é tro it q u e  le  fond  du 
m ou le , de  m an ière  à ne  p as  ê tre  ob ligé  de 
le  fa ire  rem o n te r co n tre  les  bo rds. L e  
m oule é ta n t  b e u rré  e t  le  b e u rre  figé, j ’ap ­
p liq u e  le  ro n d  de  p ap ie r, en  le  co llan t 
d ’ab o rd  au  cen tre  e t  en  g lissan t le  do ig t 
d u  c e n tre  v e rs  le  b o rd  de  m an ière  à  le  col­
le r  p ro g ressiv em en t s u r  tou te  la  su rface , 
e n  ch assan t b ie n  l ’a ir .

Le m élange

L e  m oule é ta n t p rê t , e t  l a  p â te  d ’am an­
des é tan t à  p o in t, je  fa is  fo u d re  le  b e u rre  
dans u n e  cassero le , à  p e tit  feu , sans la isser 
b o u illir . II fa u t  em ployer d u  b e u rre  aussi 
fin  que possib le .

P e n d a n t que le  b e u rre  fo n d , j ’a jo u te  le 
su c re  à  la  p â te  d ’am andes e t  j e  m êle v iv e ­
m e n t, av ec  la  cu illè re  de  bo is, p en d an t 
u n e  ou d e u x  m inu tes. J ’a jo u te  en su ite  le 
k ir sc h , pu is la  crèm e de  riz  ; je  m êle  en ­
core e t  j ’a jou te  le  b eu rre .
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L e  b e u rre  ne  do it pas ê tre  tro p  ch au d . Il 
fa u t  le  v e rse r  en  p e tit  file t con tinu  en  tonr- 
n a n t trè s  v ig o u reu sem en t avec le  p ilon  ou la  
cu ille r de  bois p o u r b ien  m ê le r. Q u an d  le 
b e u rre  e s t  m é lang é , j e  to u rn e  enco re  q u e l­
ques in s tan ts  p o u r re n d re  la  pâte  aussi 
gonflée que possib le . L ’add ition  de  crèm e 
de riz  e t de  b e u rre  a  changé  la  con­
sistance  de  la  p â te  qu i e s t m a in te n a n t un  
peu  épaisse.

A  p a r t ir  d u  m om en t où  l ’on  a jo u te  le  
su cre , il  ne  fa u t  p lu s  q u itte r  la  p â te . L e  
m élange d u  b e u rre , su r to u t, do it ê tre  fa it  
trè s  v ite , e t  aussitô t qu ’il  e s t te rm in é , on 
d o it v e rse r  la  p â te  dans  le  m oule e t  m e ttre  
au  fo u r im m éd ia tem en t.

S i l ’o n  ne  v a  pas assez v ite  ou  si la  pâte  
a tte n d , e lle  to u rn e  com m e u n e  m ayon­
naise , e t  l ’on  a  u n  g â te a u  trè s  lou rd .

Cuisson
J e  verse  la  p â te  dans le  m oule que je  

secoue e t  tap o te  s u r  la  tab le  p o u r b ien  
ég a lise r la  su rfa c e . P u is  je  m ets au  fo u r.

F o u r  m o d éré , com m e p o u r  la  géno ise ou 
les  b iscu its  à  la  c u ille r , à  tem p éra tu re  b ien  
égale . L a  sole d u  fo u r  d o it ê tre  assez chaude  
p o u r que le  dessous d u  g â te a u , q u i d ev ien ­
d ra  le  dessus, p re n n e  couleur.

L a  p â te  d o it m o n te r le n te m en t, sans 
fa ire  de dôm e, e t  d o u b le r à  p eu  p rè s  de 
h a u te u r . L e  dessus ne  do it com m encer à 
co lo rer q u ’au  b o u t d ’u n  q u a rt  d ’h e u re  : s 'il 
co lore p lu s  tô t ,  i l  fa u t le  g a ra n t ir  p a r  un  
p ap ie r.

P o u r  nos p ro p o rtio n s, i l  fa u t  env iron  
3 5  m in u te s  de  cu isson . L e  g â te a u  est cuit 
q u an d  il  e s t fe rm e e t  q u an d  il e s t détaché 
des b o rd s d u  m ou le . P e n d a n t la  tin  de la  
cui.sson e t  p e n d a n t qu’i l  re fro id it, i l  s af­
faisse e t  re v ie n t  à  p eu  p rè s  a  la  h au te u r 
qu’i l  a v a it q u a n d  o n  l ’a  m is au fo u r.

U n e  fois re fro id i , n o tre  g âteau  a u ra  à  
p eu  p rè s  3  cen tim ètres  de h a u te u r .

E n  le  re t ira n t  d u  fo u r, je  le  dém oule su r

u n  tam is  de  c r in , su r leq ue l j e  le  laisse, 
afin que l ’a ir  c ircu le  a u to u r p e n d a n t q u ’il 
re fro id it.

Il ne  fa u t en lev e r le  p a p ie r  q u e  q u an d  
le  g â teau  es t re fro id i.

M a z a b ix .

LA QUESTION DU VIN

Avez-vous rem arqué qu’à la question ;
« O ii prenez-vous v o tre  v in  ? » il est presque 
tou jours répondu  ; « A u tre fo is  j e  le prenais 
à te l end ro it ; m ain tenan t j e  le  p rends à te l 
au tre . »• L 'inam ovib ilité  d u  fournisseur de la 
cave n ’est guère  plus q u ’u n  souvenir.

L e public m e t dans le  m êm e sac, plus 
jus tem en t dans le  m êm e tonneau , m ar­
chands, p roprié taires-expéditeurs, agences, 
caves ; il a p erd u  to u te  confiance.

N ous n ’en somm es plus à com pter les 
p ropositions faites au  P ot-au-F eu  pour qu’il 
couvre de  son pavillon les enseignes e t  les 
vignobles les p lus divers. C erta inem en t, de 
très honorables personnes e t  négociants se 
sont adressés à  lu i ; mais, après é tude de la 
question , nous avons décidé d’in terv en ir 
nous-m êm es, d 'ach e te r nous-m êm es, de ven­
d re  nous-m êm es. D e te lle  sorte que c 'est sous 
sa p rop re  responsabilité que le  P ot-au-F eu  
offre au jou rd ’h u i à  ses abonnés les v ins dont 
il a fait, pour son com pte d ’abord, l'acquisi­
tion .

D evenu u n  peu  u n  bureau  de consulta­
tio n  p o ur ses abonnés, le jou rn a l, passant à 
la p ra tiq u e  des choses, m anq u era it à  tous ses 
devoirs s’il  n ’avait p ris les p lu s  g randes 
précautions p o u r offrir des v ins d o n t il fût 
sûr. I l  ne  v e u t pas les p rô n er au trem en t 
po u r ne  pas tom ber dan s le  bon im en t com ­
mercial.

N os abonnés tro uv eron t à  la  page i 
les p rix  de nos vins de  Bordeaux ; sous peu 
de tem ps, nous pourrons leur ind iquer ég a­
lem ent les p rix  de nos vins de Bourgogne.
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Coquilles St-Jacques
Il y  a  de  nom breuses façons d’ac ­

com m oder les coquilles S a in t- 
J acq u es . D ’une faço n  g én éra le , 

elles o n t tou jo u rs  b eso in  d ’u n  assaisonne­
m e n t re lev é . D e  p lu s , si l 'o n  v e u t  av o ir des 
coquilles convenab lem en t rem p lies  e t  dans 
lesquelles  il  y  a it  a u tre  chose à  m a n g e r que 
la  sauce, i l  fa u t em ployer 3  coquilles p o ur 
en  fa ire  d e u x , su rto u t s i le  c o ra il n ’est pas 
développé.

L a  re c e tte q u e  nous donnons a u jo u rd ’hui 
e s t  t rè s  sim p le , b ien  que co m p o rtan t des 
ch am pig n o ns. C ’est u n  ex ce lle n t p la t  m a i­
g re  q u i, g râ c e  à  l ’ad d itio n  de  tom ate  e t de 
p o iv re  de  C a y e n n e , donne u n  p eu  l ’illusion 
d ’u n  c ru s tacé  à  l ’A u ié rica in e . L ’o ignon  est 
in d isp en sa b le , e t  son  g o û t se fo n d  dans 
l ’ensem ble  s’il  e s t b ie n  c u it  com m e nous 
l ’ind iq u on s. L ’ail e1 l ’éch a lo te  re s te n t f a ­
cu lta tifs .

Proportion»
P o u r 4  p e rso n n es, so it 4  coquilles ;
5  ou  6  coqu illes, selon  la  g ro sseu r ;
lüO  g ram m es d e  cham pignons ;
5 0  —  de  b e u rre  fra is  ;
2 0  —  d 'o ig n o n  ;
1 d é c ilitre  1 /2  de  v in  b la n c  ;
1 /2  d é c ilitre  de  p u ré e  de  tom ate  ;
3  cu ille rée s  de  m ie de  p a in  rassis, ém iet­

té e ;
1 cu ille rée  de p e rs il  haché  ;
U ne p e tite  p rise  de  po iv re  de  C ayenne  ;
A il e t  échalo tes facu lta tifs .
T em ps nécessaire  : 1 heure.
P e u v e n t se p ré p a re r  à  l ’av an ce , tou te  

une jo u rn é e , e t s e  m e ttre  à  g ra t in e r  au  fou r 
10  m in u tes  a v a n t de  se rv ir.

L os cociuilte»
C hoisissez-les lou rdes, ce qu i ind ique  

q u ’elles sont b ie n  p le ines, e t  ne  b â illa n tp a s ,

ce q u i m on tre  q u ’elles son t fra îc h e s . L o rs ­
q u ’elles s’o u v re n t, elles p e rd e n t de leu r 
eau , souffren t ensu ite  de  ce tte  sécheresse , 
e t  elles en  m e u ren t. C epeud an t, e lles  p eu ­
v en t t rè s  b ie n , tou t e n  é ta n t  fra îc h e s , b â il­
le r  u n  peu  sous l’influence de  la  c h a leu r, ou 
enco re , b ie n  que tran spo rtées  au  lo in , p a r­
ce que c ’est le  m om ent a u q u e l elles s ’ou­
v ra ie n t p o u r recevo ir le  flot de la  m arée . 
A ussi, p o u r  vous a ssu re r q u ’elles son t b ien  
v iv an tes  en co re , vous pouvez in s in u e r  le  
cou teau  e n tre  les  coqu illes, e t  vous v e rrez  
im m éd ia tem en t u n  m ouvem ent du  m ol­
lusq u e , vous in d iq u a n t q u ’il  e s t en  v ie .

D é tach ez  com plètem ent la  no ix  sans l ’e n ­
d om m ager, en  g lissan t le  cou teau  con tre  
la  coqu ille . E n lev ez  la  p e tite  poche noi­
r â t re  q u i y  tie n t. L a issez , p o u r l ’in s ta n t , 
to u t le  res te .

L a v e z  le  to u t à  l ’eau  f ra îc h e , p o u r dé­
b a rra sse r d u  sab le  e t  de  la  v ase , m a is  ne  
laissez p as  sé jo u rn e r  dan s l ’eau . E gou ttez  
b ie n  à  m esu re .

R éservez la  coqu ille  in fé r ie u re , c ’est-à- 
d ire  celle q u i e s t c reu se .

M ettez les ch a irs  égou ttées d an s  u n e  pe­
tite  cassero le . V e rsez -y  u n  d é c ilitre  e t  de­
m i de v in  b la n c . A jou tez  u n e  b o nn e  p incée  
de se l. Posez su r u n  feu  trè s  m o d éré . L a is ­
sez chauffer g rad u e llem en t, pu is , q u an d  le  
jiq u id e  com m ence à  b o u illir , re tire z  la  cas­
sero le  s u r  le  coin d u  fo u rn eau  ap rè s  u n  ou 
d e u x  bouillons. C ’eet u n  d e g ré  de  cuisson 
su ffisan t po u r a tte in d re  la  p ro fo n d e u r de 
la  n o ix , q u i ne  d o it p as  ê tre  sa isie  p a r  u n e  
tro p  b ru sq u e  éb u llitio n  e t  q u i n e  d o it pas 
non  p lu s  b o u illir  long tem ps, sous p e in e  de 
d ev en ir coriace.

A u  bout d e  c in q  ou  s ix  m iu u te s, n o n  pas 
d ’ébuU ition, m ais de  ch a leu r au  coin du  
fo u rn eau , versez  dans u n  bo l to u t le  con­
ten u  de la  cassero le , ap rès a v o ir  écum é _la 
su rface  d u  liq u id e . I l  n ’est pas nécessaire  
d e  te n ir  au  chaud .
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L a v e z , r in cez  e t  essuyez la  casserole 
q u i v a  vous se rv ir  p o u r l ’assaisonnem ent.

Xi'asaaisonnement

H ach ez  b ie n  m e n u  l 'o ig n o n , aussi fin 
que possib le , afin q u ’il  d ispara isse  en su ite  
dan s l ’ensem ble . S i vous m e ttez  de  l ’a il  e t 
de l ’échalo te , hachez-les  p a re illem en t. 
M ettez l ’o ignon  —  e t si vous les  ajou tez , 
l ’a il  e t  l ’écha lo te  —  dans la  p e tite  cassero le 
de to u t à  l ’h e u re  av ec  la  m oitié  seu lem en t 
d u  b e u rre  in d iq u é  c i-d e ssu s . P osez s u r  un  
feu  d o u x , e t  couvrez  la  cassero le , de façon 
à  la isse r c u ire , e t  p o u r  a in si d ire  fondre 
l ’o ignon  sans co lorer, to u t doucem en t, p en ­
d a n t 25  à  30  m inu tes en v iro n . D e  tem ps en 
tem ps d éco u v rez  e t  rem u ez  p o u r  b ien  s u r ­
v e ille r  e t  ne  p as  la isse r b ru n ir .

P e n d a n t ce  tem p s, q u i e s t l ’in te rv a lle  le 
p lu s  long  de tou tes les d iffé ren tes  o p é ra ­
tions, p ré p a re z  les cham pignons e t  le 
re s te .

C oupez la  p a rtie  te rre u se  a u to u r d e  la  
queue des ch am pig n o ns . N e les pe lez  pas. 
S ’ils  o n t d u  sab le , lavez-les trè s  v iv em en t 
à  l ’eau  fra îc h e  e t  égouttez-les b ie n . H a ­
chez-les trè s  fin s, eu x  aussi.

H ach ez  ég a lem ent le  p e rs il. R oulez dans 
le  co in  d ’u n  to rch on  ru d e  u n  m orceau  de 
m ie de  p a in  rass is , de m an ière  à  l ’ém ie tte r 
t rè s  fin , e t  passez ces m iettes à  tra v e rs  une 
p asso ireà  tro us m oyens p o u r q u ’elles so ien t 
fines e t  ég a les . I l en  fa u t  3 bonnes cu ille ­
rées  à  b o uche  p o u r  les q u an tités  ci-dessus.

E n su ite , en levez  les n o ix  de  le u r  liq u ide  
de  cuisson —  q u e  vous g a rd ez  —  e n  les 
ég o u ttan t b ie n .

A vec  u n  p e tit  cou teau  co u p an t b ien , 
dé tachez  la  p a rtie  fo rm an t u n  c ro issan t, 
ja u n e  e t  ro u g e , nom m ée «  co rail » . R éser­
vez les p lu s b e a u x  cro issan ts p o u r  g a rn ir  
le  dessus des coqu illes, en  en  co m p tan t un  
p a r  coquille. C oupez le  re s te  en  p etits  m o r­
c ea u x  que vous jo in d rez  i ceu x  de la  no ix .

D éb arra ssez  la  n o ix  de  tou tes les  barbes 
q u i y  a d h è re n t com m e des espèces d e  r u ­
b an  ; to u t ce la  es t d u r ,  co riace , e t  ne  gagne 
r ie n  à  la  cu isson . C 'e s t  com m e d u  caout­
chouc, e t  ce la  n ’a  se rv i q u ’à  a jo u te r  p lu s 
de  sa v e u r a u  liq u ide  de  cu isson .

C oupez les n o ix  en  to u t p e tits  m orceaux  
d ’u n  cen tim ètre  c a rré , e t  gardez de  cô té.

B e u rrez  le  fo n d  de  chaque coqu ille  avec 
g ro s  com m e u n  pois de  b e u rre  d o n t vous 
le  fro ttez  av ec  le  do ig t.

lie mélangre 

L es 2 5  à  30  m inu tes de  cu isson  de  l ’o i­
g n on  é ta n t  écoulées, a jou tez  dan s la  casse­
ro le  les  cham pignons h ach és e t  le  persil. 
Posez la  cassero le  s u r  u n  feu  u n  peu  p lu s 
a c tif , e t ,  p e n d a n t 4  ou  5  m in u te s , laissez 
cu ire  les ch am pig n o ns, to u t en  les rem u an t 
av ec  u n e  c u ille r  p e n d a n t ce tem ps.

V ersez a lo rs dans la  cassero le  le  liq u ide  
d e  cu isson  d es  coqu illes , m ais av ec  p ré ­
cau tion , p o u r que le  sab le  e t  la  v ase  qu i 
son t tom b és a u  fo n d  n e  s’éco u len t pas 
avec le  re s te . A jou tez  la  tom ate , u n e  c u i l­
le rée  e t  dem ie de  m ie  de p a in , le  p o iv re  
d e  C a y e n n e , R em uez e t  m élangez b ie n  e t 
posez la  cassero le  d écouverte  s u r  u n  bon  
fe u , p o u r fa ire  b o u illir  le  liq u id e  afin q u ’il 
réd u ise  ju sq u ’à  consistance de p u rée  f la ire . 
I l fa u t  Une d izaine  de  m in u te s  p o u r ce la , 
c a r  les ch am pignons fo u rn is se n t u n e  p a rt 
d ’h u m id ité  assez no tab le . R em uez e t  v e il­
lez p o u r  ne  pas la isse r tro p  ré d u ire .

L e  po in t voulu  est d iffic ile  à  e x p liq u e r . Il 
f a u t la is s e r le  m é lang e  assez consistan t p o ur 
q u e , to u t  à  l ’h e u re , lea ch a irs  descoqu ille s  
s’y  m ê len t com m e dau s une sauce , m ais il 
ne  d o it p as  ê tre  c la ir  au  po in t que les  cham ­
p ig n o n s «  n ag en t » dan s le  liqu ide . L e  tou t 
d o it ê tre  trè s  m oelleux  e t ,  je  le  ré p è te , e n ­
core  c o u la n t, to u t e n  é ta n t b ien  lié .

V ersez  a lo rs d an s  ce tte  sauce épaisse les 
p e tits  m orceaux  des no ix , e t  les p a rtie s  ro u ­
g es q u e  vous avez coupées. M élangez b ien .
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V ersez  m a in ten an t dan s les coqu illes, en  
a y a n t so in  que chaque  coqu ille  con tienne 
b ien  a u ta n t  de  m o rceau x  que d ’assaisonne­
m e n t. P osez s u r  chaque co q u ille , a u  m i­
lie u , u n  m o rceau  de  cora il. S aup o u d rez  de  
m ie  de  p a in .

V ouz pouvez la isser les coqu illes  a in si 
tou te  u n e  jo u rn é e , ou  m êm e lex p ré p a re r  
à  ce  p o in t le  so ir  p o u r les fa ire  a tten d re  
ju sq u ’a u  lendem ain  m a tin .

F o u r servir
C in q  ou  s ix  m in u te s  a v a n t de  se rv ir  si 

c ’est d é jà  c h a u d , 8  ou  10  si c ’est fro id , 
m e ttez-les  à  g ra t in e r  au  fo u r  p e n d a n t c in q  
ou  s ix  m in u te s. F o u r  assez so u ten u , p a r  
c o n séq uen t, e t  de  faço n  q u e  la  ch a leu r 
v ienn e  d ’e n  h a u t. A  d é fa u t de  fo u r, le  fo u r 
d e  cam p ag n e  fa it  trè s  b ien .

E u  so rta n t du  fo u r , posez s u r  chaque  
co q u ille  u n e  g rosse no isette  de  b eu rre  
p r ise  d an s  le  re s te  d u  b e u rre  in d iq u é . 
M ettez les coquilles su r u n  p la t  d u  serv ice  
re c o u v e rt d ’u n e  se rv ie tte , e t  s e r re z  tou t de  
su ite .

L a  V iE iL r .E  C a t h e r i n e .

L ’A M E R T U M E  DES ENDIVES

P o u r év ite r que les endives a ien t u n  g o û t 
d ’am ertum e tro p  prononcé, abstenez-vous, 
a u ta n t que possible, de  les laver. S i les 
endives son t de belle qualité , la  chose est, 
d ’ailleurs, in u tile  : ü  suffit, po u r les avoir 
p ropres, d ’en lever les feuilles extérieures.

S i vous tenez absolum ent à  les laver, 
faites-le très v ite, e t  au m om ent seu lem ent 
de  les cu ire . Car c ’est l’eau qui les rend  
am ères.

A ussi, ne  les fa ite s  ja m a is  cuire dans l ’eau. 
P o u r  les avoir bonnes, il e s t indispensable 
de les faire cu ire , sans eau, dans le beurre ou 
avec u n  peu  de la rd  e t  de  dégraissis.

C’est, du  reste , le  genre  de cuisson que 
nous avons ind iqué dans la rece tte  des e n ­
dives glacées.

COQUILLES SA IN T .JA C Q U E »  
POMMES DE T E K R S A U  FKO.VIAGE 

SALADE DE CHOUX-FLEURS  
OM ELETTE SOUFFLÉE  

M-
POTAGE D U  COUVENT  

RAIE A U  BEURRE NOIK  
CANARD SAUVAGE ROTI 

HARICOTS VERTS A U  BEURRE  
GATEAU DE M ARRONS

CROQUETTES D'Œ UFS  
LAPEREAU A  L A  FLAM ANDE  

COTELETTES DE MOUTON  
SALSIFIS A U  BEURRE  

COMPOTE d ’a n a n a s

POTAGE SAVOYARD  
SOLE A LA RUSSE 

CANARD FARCI A  L’A RLÉSIENNS  
FILET DE BŒUF  

GARNI DE POMMES DE T E R R E  DUCHESSE 
TIM BALE DE FRUITS

M ERLANS COLBERT  
TRIPETTES  

RUM STEACK GRILLÉ  
POMMES D E  TERRE SOUFFLÉES  

GATEAU BRETON

POTAGE A U  POTIRON  
CROQUETTES DE VEAU  

SELLE d ’A CNEAU ROTIE  
CÉLERI RAVE A U  JUS 

FL A N  d 'o r a n g e s

OM ELETTE A U  FROMAGE  
COTELETTES D E  PORC A  LA MÉNAGÈRE  

ROSBIF FROID  
SALADE DE POMMES DE TERRE  

COMPOTE D E  PRUNEAUX

POTAGE SÉVIGNÉ  
SAUM ON SAUCE MOUSSELINE 

NOISETTES DE V EAU PRINCESSE 
SELLE D 'É I.A N  SAUCF. MOSCOVITE 

POULARDE TRUFFÉE  
MOUSSE DE FOIE GRAS 
CARDONS A U  VELOUTÉ  

BOMBE GLACÉE 
P A IN  DE GÊNES

SUEBIC est IHDISPENSJ^LE

TOUIE Bonn Cdisüe
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F É V R I E R  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON
Le saumon est peu abondant, et les cours, en­

core mal établis, sont généralement fort élevés. 
Au-dessus de 3 ou 4 kilos, il vaut 10 fr. le ki'o. 
Les saumons plus petits arrivent très irréguliè­
rement et se vendent jusqu’à 12 et 13 fr. le kilo.

La truite de Dantaig a fort augmenté. Jusqu’à 
3 kilos : 12 fr. le kilo; au-dessus de ce poids ; 
9 fr.

Turbot et barbue : 3 fr. 75 k 4 fr. 50 le kilo.
La sole varie de 3 fr. 75 à 4 fr. 50 le kilo.
Très peu de bars : 5 à 6 fr. le kilo. —  Mulet ; 

3 fr. 25 à 4 fr. 50.
Les premiers maquereaux bretons çommencent 

à arriver : 60 à 80 cent. Petit maquereau, dit 
« sansonnet » : 30 à 40 cent.

Le merlan est un peu moins abondant : 1 fr. 50 
à 2 fr. le kilo.

Dorades ; t fr. 50 à 1 fr. 75 pièce.
Les harengs sont complètement vides. 
Coquilles Saint Jacques ; 15 et 20 cent.
La langouste est toujours très chère : 5 fr à 

5 fr. 50 le kilo ; 6 fr., même, quand elle dépasse
2 kilos. —  Homard : 4 fr. à 5 fr. 25 le kilo. 

Eperlans : i fr. 75 à 2 fr. la caissette d’environ
I k ilo .

Petit brochet : 2 fr. 50 à 2 fr. 75 kilo. Gros :
3 fr. 25 à 3 fr. 75.

Carpe : a fr. 75 à 3 fr. 25 le kilo.
Ecrevisses -. 16 à 30 Ir. le cent.

LÉGUM ES 
Le cours des légumes suit les variations du 

temps ; il suffit de deux jours de gelée pour pro­
voquer une hausse assez forte.

Les haricots verts d’Espagne et d’Afrique

valent de i fr. 50 à 2 fr. 25 la livre, suivant gros­
seur.

Les petits pois d'.\frique varientde 60 à 80 cent, 
la livre, non écossés. Nous leur préférons, de 
beaucoup, les bons pois de conserve.

Fèves d’Afrique : 80 cent, à i fr. la livre. 
Pommes de terre nouvelles d'Afrique : 35 à 

40 cent, la livre.
Les arrivages de tomates deviennent moins ré­

g u l i e r s  ; I  fr. 25 à  I  f r  75 l a  caisse de douze.
Endives : 50 k 60 cent, la livre —  Crosnes : 

70 à 80 cent.
Choux-fieurs de Bretagne : 60 à 90 cent. —  

Artichauts : 30 à 60cent.
Epinards : 40 à 50 cent, la livre. —  Oseille : 

75 cent, à 1 fr.
On a une très belle botte d'asperges pour 20 fr. 

—  Choix extra ; 35 fr.
Petites asperges vertes pour garniture : i  fr. 

la botte.
Truffes du Périgord : I 2  à 14 fr. la livre.

VO LA ILLE , G IB IE R  E T  DIVERS 

La volaille, toujours fort belle, reste à peu près 
aux mêmes cours. La hausse commencera pro­
bablement vers la fin du mois.

Poulets de grain 13 fr. 25 à 4  fr. 50. —  Pou­
lets en chair : 5 fr. à 6 fr. 50.

Poulets de Houdan : 6 fr. 50 à 8 fr. —  Pou­
lardes et chapons : 9 à 12 fr.

Pintades : 4 fr. 75 à S fr- 5<i.
A  prix égal, les dindes sont plus grosses qu'il y 

a une quinzaine de jours. Dindes et dindons : 
I I  à 16 fr. Dindes de Houdan : 14 à 22 fr. —  
Nous prions nos abonnés qui nous demandent 
des dindes de vouloir bien spécifier quand ils dé­
sirent des dindes de Houdan.

Les canetons sont en hausse. Nantais ; 6 fr. 25 
à 7 fr. Rouennais : 7 à 8 fr.

La chasse est feimée, et le gibier dont le col­
portage reste autorisé est un peu spécial.

Marcassin : 5 fr. 50 à 6 fr. 50 le kilo dans le 
filet ou le cuissot. Les plus petits filets pèsent de 
7 à 8 livres.

Elan et renne : 5 fr. 25 à 6 fr. le kilo, dans le 
cuissot ou le filet. L e filet pèse souvent de 10 
à 12 livres. Certains jours on trouve des petits 
filets expédiés de Russie tout détachés, mais ces 
arrivages sont fort irréguliers

Gros coq de bruyère : 12 à 16 fr. — Petit coq : 

5  à 6 fr.
Gelinottes de Russie : 3 fr. 50 à 4 fr. Ces prix 

vont augmenter si le temps reste doux.
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Lapin de garenne : 2 fr. 25.
Bécasses : 4 fr. 25 à 6 fr. 30. — Bécassines : 

2 fr. 50 à 3 fr. 25.
Canards sauvages : 4 fr. 50 à 5 fr. 50.
Foie gras de Strasbourg : 10 à 11 fr. le kilo. 

SALADES
La laitue de couche est toujours minuscule. 

Il faut lui préférer la laitue du Midi, un peu 
moins blanche, qui est maintenant très bonne : 
15 à 30 cent, le pied.

Nous avons toujours en abondance : chicorée 
frisée, mâche, barbe, pissenlit.

FROM AGES DE SAISON 
Brie, Camembert Coulommiers Pont-I’Evê- 

que, Roquefort, Gruyère, etc.
FRUITS

Le beau chasselas de Thomery vaut de 4 fr. 50 à
8 fr . la  l i v r e .  En a c h e ta n t u n e  ca isse  de 2 kilos, 
OQ l 'a ,  à  prix é g a l, b e a u c o u p  p lu s  b eau .

Le beau Roubaix, qui vaut généralement de
9 à ro fr. le kilo, augmente de 2 à 5 fr. dès qu’il 
gèle.

Les oranges deviennent meilleures. — C’est le 
plein moment des mandarines de Büdah : 15 à 
25 cent, pièce,

Très belles bananes à 25 et 30 cent. En cette 
saison où le beau fruit est fort cher, un compo­
tier de mandarines et de bananes est aussi dis­
tingué qu’économique.

A V I S
L e T a p io c a -B o u illo D  B o u d ie r  dont nous continue­

rons les diverses receuee dans le  prochain numéro SI Irmve a ta  dépôts suivants :
D É r O T  CENTRAL :

B O U D I E R , 34, rue de la  Verrerie, Paris.
E t  ch ez :
MM. A r n o u , 37, rue de Paris (Passy).

C o u tu rie r , 171, boulevard Saint-G erm ain. 
D e s h a y e s , 7 1 , boulevard V oltaire.
L e c a t , 99, boulevard M agenta,
P e rc h e ro n  S t-G e o rg e s , 30, rue du Bac. 
S in g e o t , 68 et 70, avenue de N en illy  (Neuilly) 
T e a to t  [ B .) , 13 , rue de la  Chaussée-d’A n tin . 
V a u t ie r  ( B .) , 12, rue de Sèze.

Pour la Provtnci et IE tranger,  s'adresser au D M l centrai

E n v o l  f r a n c o  d ' é c b a n t i l l o n  e t  r e c e t t e s  
c o n t r e  3  t i m b r e s  d e  ü  f r .  I S  a d r e s s é s  a u  
D é p d t  c e n t r a l .  S 4 .  m e  d e  l a  V e r r e r i e .  P a r i s .

C A N A R D  P A R C
A  L 'A R L É S IE N N E

K c a o a rd  constitue  un  m ets o rig i­
n a l e t  fin , fo rm an t une trè s  jo lie  
en tré e . Il a p p a rtie n t à  ce tte  

bonne an c ien n e  cu isine  de m é nage , ne  r é ­
c lam an t q u ’une cuisson so ignée, sans com ­
p lica tio n  de  cassero les e t  sans p rép a ra tio n  
spécia le  de ju s . L a  tru ffe  ind iq u ée , d o n t 
ou  p e u t, à  la  r ig u e u r , se p asse r, d o n n e  à 
l ’ensem ble u n  fu m e t trè s  a p p ré c ia b le , sans 
re n d re  le  p la t  beaucoup  p lu s  d isp en d ieu x . 
U n e  tru ffe  de  ce tte  d im ension  v a u t env iron  
75  cen tim es e t  se v e n d  p a rto u t au  déta il, 
sinon fra îc h e , au  m oins conservée.

Proportions

P o u r u n  c an a rd  pesan t, p lu m é, v idé  e t 
sans a b a tis , au m oins u n  k ilo  :

2üO gram m es de p o rc  fra is , g ra s  e t  m ai­
g re  ;

4 0  g ram m es de  bonne g ra isse  fra îc h e  de 
p o rc ;

5 0  g ram m es d ’oignon ;
5 0  —  de ca ro tte  ;
2 0 0  —  d’o liv e sp eséesav ecn o y au x ;
3 0  —  de  b e u rre  fra is  ;
b  —  de fa rin e  ;
3  d éc ilitre s  d e  bouillon  ;
5  p ieds de  cé le ri ;
1 p e tite  tru ffe  p esan t en v iron  30  g r .  ;
1 g ram m e de  p o u d re  d ’épices.
T em ps nécessaire  : 1 heure 3 j4 .
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Xie canard

C 'e s t  u n  b o n  p e t it  c a n a rd  de  basse-cou r, 
to u t s im p lem en t, q u i co n v ien t, e t  non  poin t 
le  c a n a rd  d it  de  R ou en . M ais il  fa u t, b ie n  
en ten d u , ch o is ir u n e  b ê te  assez je u n e  p o ur 
q u ’elle  so it te n d re .

L e  c a n a rd  é ta n t p lu m é, v id é  e t  tlam bé, 
rése rv ez  le  fo ie  p o u r a jo u te r  à  la  fa rc e . 
C oupez les  a ile ro n s , le  cou e t  les p a tte s , à  
la  p rem iè re  jo in tu re  au-dessous de  la  cuisse, 
com m e p o ur to u tes  les vo lailles cu ites en  
cassero le . Ces d ifféren ts  aba tis  n ’accom ­
p ag n en t pas le  c an a rd  e t  vous se rv iro n t 
p o u r u n  ra g o û t, le  len dem ain . A  P a r is  e t 
dans  les  g ran d es  v illes , on  ach è te  le  can ard  
sans ab a tis , m ais on  réc lam e le  fo ie  qu i 
d onne b eau co u p  de  finesse a u x  farces .

Xia farce
L e  la rd  a  d û  ê tre  p r is  dans le  file t de 

p o rc , ou  dans tou te  a u tre  p a r t ie  de  cho ix . 
L a  p ro p ortio n  de  g ra s  e t  de  m a ig re  d o it ê tre  
éga le  ; m ieu x  v a u d ra i t  m êm e u n  peu  p lu s 
de  g ra s  que de  m a ig re .

E n lev ez  tou tes  les p eau x  e t  n e rfs  qu i 
p e u v e n t se tro u v e r dan s le  p o rc  e t hach ez  
b ie n  les  v iand es, aussi m enu  q u e  possib le . 
H ach ez  ég a lem en t le  fo ie  d u  ca n a rd , m ais 
ten ez-le  à  p a r t .  H ach ez  l ’ép lu c h u re  de  la  
tru ffe.

P re n e z  u n e  p e tite  cassero le  ; faites- 
y  fo n d re  g ros com m e u n e  no ise tte  de 
g raisse  de p o rc , so it e n v iro n  10 g r .  Ne 
laissez pas trop  chauffer la  g ra isse , e t  a jo u ­
te z -y , dès q u ’e lle  e s tfo n d u e , le  p o rc  hach é , 
m a is pas encore le  fo ie . L aissez su r u n  feu  
m odéré , p e n d a n t 3  ou  4  m inu tes, en  r e ­
m u a n t e t  e n  d iv isa n t av ec  la  cu illle r  de 
bo is, po u r que to u t so it égalem ent p én é tré  
p a r  la  ch a leu r.

A jou tez  a lo rs le  fo ie  q u i e s t  p lu s v ite  
saisi e t  réc lam e m oins de  cuisson que le 
p o rc . R em uez e t  to u rn ez  en co re  s u r  le  feu  
p e n d a n t 2  ou  3  m in u te s , ju sq u ’à  ce q u e  tou t 
l ’ensem ble  a i t  p e rd u  sa  te in te  ro u g e  cru e ,

e t  a it  p r is  u n e  co u le u r g rise , m ais n o n  pas 
b ru n e , ce  q u i se ra it  a lo rs t ro p . C om m e la  

.fa rc e  d o it ach ev er de cu ire  dan s le  can ard , 
u n e  dem i-cu isson  est su ffisan te.

E n  m êm e tem ps que le  fo ie , a jo u tez  les 
ép lu ch u res  de  la  tru ffe  e t  la  m oitié de  la  
p o ud re  d ’ép ices in d iq u ée . Salez lég èrem en t 
selon le  p lu s ou m oins d e  fra îc h e u r  du  
p o rc . R em uez e t  am algam ez b ien  le  to u t, 
e t  rem p lissez-en  l ’in té r ie u r  d u  ca n a rd . R a ­
b a tte z  ensu ite  l a  p eau  d u  cou  s u r  son dos, 
e t  ram en ez  les  cu isses e t  les  a iles  con tre  
le  co rp s , d e  faço n  à  le  tro u sse r e t  à  le  b r i­
d e r  avec la  ficelle , com m e à  l ’o rd in a ire , 

p o u r revenir  

P re n e z  u n e  cassero le  e n  cu iv re  étam é 
p o u v a n t c o n te n ir  a isém en t le  c a n a rd , c est- 
à -d ire  assez g ran d e  p o u r q u ’on pu isse  y  r e ­
to u rn e r  la  bête  av ec  fa c ilité , m ais sans trop  
d ’ex céd en t de p lace . Ce n’est pas u n e  sau­
teu se  q u ’il  fa u t  p re n d re . L a  cassero le d o it 
a v o ir  des b o rd s d’u n e  h a u te u r  o rd in a ire . 
M ettez-y  la  q u a n tité  de  g ra isse  ind iq u ée . 
Posez s u r  u n  fe u  m o d éré , e t ,  q u an d  la  
g ra isse  e s t  ch au d e , posez le  c a n a rd  dan s la  
cassero le. A jou tez  l ’o ignon  la issé  e n tie r  e t 
seu lem en t ép luché , ainsi que  la  ca ro tte . 
S aupoudrez  av ec  le  re s te  des ép ices, e t fa i­
te s  len te m en t co lo rer le  ca n a rd , s u r  u n  feu  
p a r  conséquen t trè s  m odéré , su rto u t à  m e­
su re  que s ’av an ce  la  cu isson  e t  que  la  
cassero le, la  volaiU e e t les g ra isses  se son t 
échauffées. I l  fa u t  com pter uûe dem i-heu re  
p o u r que le  c a n a rd so it  «  re v e n u  »  à  p o in t, 
c ’est-à -d ire  q u e  son passage s u r  le  fe u , avec 
de  la  g ra isse , lu i  a i t  d o nn é  u n e  te in te  do­
rée  com m e s 'il  so rta it de  la  b roche.

L a  cassero le , b ie n  en ten d u , re s te  décou ­
v e rte  p en d a n t ce tem ps, e t  la  b ê te  es t to u r­
n ée  successivem en t s u r  tou tes ses faces, en 
la  la issan t u n  p eu  p lu s  long tem ps su r les 
cuisses e t  l ’estom ac, p lu s longs à  sa isir.

L a  co loration  v o u lu e  a y a n t é té  ob tenue 
au  b o u t des 30  m inu tes, versez  au  fo n d  de
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la  casserole la  q u a n tité  de  b o u illo n  ind i­
q u ée . C ouvrez  la  cassero le  e t  laissez cu ire  
à  t rè s  p e t it  bouillon  p e n d a n t une h e u re  — 
il  s ’a g it  b ie n  en ten d u  d ’une bête  je u n e . — 
P e n d a n t ce tem p s, re to u rn e z  la  bête  de fa­
çon  à  la  p la ce r successivem en t s u r  chaque 
cu isse, p e n d a n t au  m oins u n  b o n  q u a rt 
d ’h e u re . I l ne  fa u t  p as  o u b lie r  q u e  c ’est la  
p a rtie  la  p lu s p ro fonde à  a tte in d re  e t  que, 
de  p lu s , une  p iè ce  fa rc ie  a  beso in  de  p lu s 
de  cuisson p o u r ê tre  b ien  p én é trée .

P e n d a n t ce tem ps p rép arez  la  g a rn itu re  
de  cé le ri e t  les olives.

Xie céleri

E n lev ez  tou tes les  b ran ch es  v e r te s  su r 
ch aq u e  p ied  de  cé le ri. N e  conservez  que 
les b ran ch es  b la n c h e s, e t ne  les dé tachez  
pas d u  p ie d . T a illez  la  ra c in e  un  peu  en 
p o in te  p o u r lu i d o n n er m eilleu re  façon . 
C oupez l ’e x tré m ité  su p é rie u re  d u  p ie d , à 
l ’e n d ro it où  com m encen t les feu illes, de 
fa<;on à  d o n n e r  à  ch aq u e  p ie d  u n e  lo n ­
g u e u r  de  15 cen tim è tres  en v iro n . E c a rte z  
av ec  p récau tio n , p o u r ue pas les d é tach e r 
d u  p ie d , les b ran ch es , afin de  les n e tto y e r, 
ca r elles c o n tien n en t so uv en t des lim aces. 
F a ite s  u n  ch o ix  p a rm i l ’ex trém ité  des 
b ranches que vous av ez  coupées, e t  p ren ez  
celles qu i son t b lanches e t  ten d res  ; coupez- 
les de  m êm e lon g u eu r que les p ie d s , e t 
liez-les  e n  u n  ou d e u x  p e tits  b o ttillo a s  de 
m êm e g ro sseu r que les  p ieds.

A yez  u u e  g ra n d e  cassero le  rem p lie  d ’eau 
b o u illan te  e t  lég è rem en t sa lée . M ettez-y  
les  cé le ris , fa ite s  re p re n d re  l ’éb u llitio u , e t 
la issez b o u illir  s u r  un  bon  feu  p e n d a n t une 
g ra n d e  dem i-heu re .

E gou ttez  b ie n  les  cé leris , épongez-les 
m êm e su r u n  lin g e , c a r  ils  g a rd e n t b eau ­
coup d ’eau en tre  leu rs  feu illes, e t  ce tte  eau  
d é la ie ra it trè s  m alenco u treu sem ent la  cuis­
son du  c a n a rd  q u an d  voua y  a jo u te re z  les 
cé leris .

15 à  2 0  m in u te s  a v a n t q u e  la  cu isson  du

c a n a rd  so it te rm in ée , p a r  co n séq uen t en ­
v iron  3 /4  d ’h eu re  après que vous y  avez 
a jo u té  le  bouillon , m e ttez  vos cé leris  
égouttés e t  épongés, dans la  cassero le , de 
chaque  côté d u  ca n a rd , en  les en fo n çan t 
p o u r q u ’ils  so ien t b ien  dan s le  ju s  e t  la  
g ra isse . R eferm ez la  cassero le  e t  laissez 
b o u illo tte r  d u  m êm e tra in  ré g u lie r .

4  ou  5  m in u te s  av an t de  r e t i r e r  le  ca ­
n a rd  de la  cassero le  p o u r se rv ir , a jo u tez  
les o lives, d o n t vous avez re t iré  les  noyaux  
en  les déco u p an t en  sp ira le  av ec  un  
p e t it  cou teau . A jou tez  en m êm e tem p s la  
tru ffe  coupée en  ro n d elles  m in ces . L aissez  
b ien  chauffer, m ais ne  laissez pas b o u illir  
p lu s d ’u n e  ou  d eu x  m in u te s, p a rc e  que les 
olives e t la  tru ffe  y  p e rd ra ie n t.

Pour servir
R etirez  le  c a n a rd , e n  l ’ég o u ttan t soi­

g n eu sem en t, e t  posez-Ie s u r  un  p la t  ro n d , 
trè s  chauffé.. A vec  u n e  écum oire , re tire z  
les cé leris  p o u r n e  pas les  b rise r, e t  e n  les 
ég o u ttan t aussi av ec  so in , c a r  nous savons 
q u ’ils  g a rd e n t d u  liq u id e , e t  que  ce liq u ide  
déla ie  le  ju s  u n e  fo is q u ’il  e s t lié . P osez  
les cé leris  a u to u r d u  can ard . E n lev ez  o lives 
e t  truffe q u e  vous d isposez su r les cé leris , 
to u t a u to u r d u  ca n a rd , e n  co rd o n . T enez 
le  p la t  a u  chaud . D eb arrassez-vo u s de 
l ’o ignon  e t  de  la  caro tte  q u i ne  se se rv en t 
pas, e t ,  en  in c lin an t la  cassero le , en levez 
co m plètem ent, avec une c u ille r , tou te  la  
g ra isse  q u i su rn ag e  à  la  su rface  du  ju s .

A vec  u n e  fo u rch e tte , pétrissez  dan s le 
fo n d  d ’u n e  assie tte  u n  peu  chauffée le 
b e u rre  e t  la  fa rin e  ind iqués, en  p â te  m olle.

M ettez ce tte  p â te  dans le  ju s  dégraissé  
e t  m élangez e t  to u rn ez  b ien  dans la  casse­
ro le  que vous avez rem ise  su r le  feu . N e 
cessez p as  de to u ru e r  ju sq u ’a u  m om en t où 
le  ju s  b ien  ch au d  v a  reco m m en ce r à 
bouilÜ r.

V ersez  a lo rs , à  tra v e rs  u n e  trè s  fine 
p asso ire , s u r  le  c an a rd  e t  sa g a rn itu re , e t
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se rv ez . C ’est u n  ju s  e t  non  pas u n e  sauce, 
p a r  co n séq uen t i l  n ’e s t  pas nécessaire  q u ’il 
soit t rè s  ab o n d a n t. II  d o it ju s te  g la c e r la 
g a rn itu re  e t  le  c a n a rd  av e c  u n  lé g e r su r­
plus a u  fo n d  d u  p la t.

L e  ca n a rd , q u an d  on  le  d écoupe , do it 
av o ir les ch a irs  lég è re m e n t rosées.

L a  V i e i l l e  C a t h e r i h e  .

P o m m e s  d e  t e r r e  D u c h e s s e
O n  désigne sous le  nom  de pom m es de 

te r re  « duchesse  »  des p etites  ga le ttes de 
pom m es de te r re  que l ’on  em plo ie comm e 
g a rn itu re  des «  en trées  d e  b ro ch e  » , c ’est- 
à -d ire  des g rosses p ièces  de  v ia n d e  b raisées 
ou  rô tie s  se rv ies  com m e en trées . O n  les 
sert, p a r  ex em ple , av ec  u n  file t de  bœ uf, 
u n e  se lle  de  m o u to n , u n e  g ig u e  de  c h e ­
v re u il. E lles  p e u v e n t en co re  accom pagner 
u n  g ros poisson.

Il y  a  d ifféren tes fo rm ules ; l a  p ro p o r­
tio n  de  b e u r re , n o tam m en t, est assez v a ­
ria b le . D ’a u tre  p a r t ,  la  cu isson  s ’opère  
ta n tô t au  fo n r , ta n tô t  dans le  b e u rre  c la ­
rifié . N ous donnons a u jo u rd ’h u i u n e  très 
bonne re c e tte  co m p o rtan t la  cuisson au 
fo u r.

Proportion s

P o u r  1 k ilo , b r u t ,  so it en v iron  8 0 0  g r . 
de  pom m es de  te r re  ép luchées :

150  g ram m es de  b e u rre  ;
2  œ ufs en tie rs  e t  4  jaunes ;
1 /2  d éc ilitre  de  crèm e ou, à  d é fau t, de 

la i t  ;
S e l, p o iv re , m u scad e , une p in cée  de 

sucre .
Xies pomm es de terre

C hoisissez, de  p ré fé re n c e , la  grosse 
pom m e de  te r re  de  H o llan d e , à  peau  fine, 
à  pu lpe  ja u n e , q u i fo u rn it u n e  p u ré e  coton­
neuse , p lu s m oelleuse que les au tres  va­

r ié té s , e t  p lu s fac ile  à  d ig é re r  p a rc e  q u ’elle 
co n tien t m oins de  fé c a le . A  d é fau t, p ren ez  
la  C h ardo n n e , g rosse pom m e de  te r re  
ro n d e , à  p eau  ru g u eu se , a y a n t beaucoup  
d ’œ ils.

M ettez-les en tiè res  dans la  casserole, 
ap rès  les a v o ir  ép luchées. I l  e s t p ré fé rab le  
de  ne  pas les co u p er, c a r , dans les e n ­
d ro its  où  le  cou teau  a  passé , les pom m es de 
te rre  cu isen t m oins fac ilem en t e t  ab so rb en t 
p lu s  d ’eau . C ouvrez  ju s te  d ’eau e t  ajoutez 
3 0  g ram m es de  sel p o u r  n o tre  q u a n tité  de  
pom m es de  t e r r e .

C ouvrez la  cassero le  e t  fa ite s  c u ire  à 
bon  feu  p e n d a n t 20  à  30  m inu tes, su ivan t 
l 'espèce  e t  la  g ro sseu r des pom m es de  te r re .

L e s  pom m es de  te r re  é ta n t cu ite s, ég o u t­
tez  com plè tem en t la  cassero le , e t  laissez 
enco re  u n  in s ta n t su r le  co in  d u  feu  po u r 
fa ire  é v a p o re r  tou te  h u m id ité . V ous ob­
tie n d rez  a in si une p u ré e  sèche e t  lég ère , 
q u i b o ira  le  la i t  e t les œ ufs com m e une 
éponge .

P o u r passer

S ortez  les pom m es de te rre  de  la  casse­
ro le  u n e  à  u n e , afin d ’év ite r q u ’elles re fro i­
d issen t, e t  écrasez-les u n e  à  u n e  s u r  le  
tam is m é ta lliq u e  p lacé  d irec tem en t au - 
dessus d ’u n  to rch o n . C e la  v a u t beaucoup  
m ieu x  que de  les p asser d irec tem en t au - 
dessus d 'u n e  te r r in e , p a rc e  q u e , de ce tte  
façon , les fiocons de  pom m es de  te r r e  s’é ­
p a rp ille n t à  l ’a ise , e t  l ’ex céd en t d ’h u m id ité  
ach èv e  de  s ’é v ap o re r. L ’im p o rtan t e s t de 
passer v ite , sans que la  pom m e de  te rre  
re fro id isse , e t  sans r ie n  la isser su r le  tam is 
a v a n t d ’a jo u te r  u n e  nouvelle  pom m e de  
te r re .

Â  d é fa u t d e  tam is m é ta lliqu e , u n e  p as­
so ire  à  tro u s  trè s  fins p e u t —  à  l a  r ig u e u r  — 
se rv ir  ; m ais il  fa u t  év ite r l ’usage de  l ’a p ­
p a re il d it  p resse -p u rée , d o n t les  tro us sont 
tro p  gros.

Q u an d  la  p u ré e  est passée, salez de
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no uv eau  lé g è re m e n t;  a jou tez  u n  soupçon 
de  p o iv re  e t  de  m uscade e t  une  q u an tité  
de  sucre  à  p eu  p rè s  d o ub le  de  la  q u an tité  
de  se l, p o u r e n le v e r  l ’âc re té  que les pom m es 
d e  te rre  o n t p rise  en  cu isan t.

P our lier  

L a  p u ré e  é ta n t  passée, m e ttez-la  dans 
u n e  te r r in e  p o u v an t co n ten ir le  doub le  de  
son v o lu m e. II fa u t  tou jo u rs  p ren d re  une 
te r r in e  u n  p eu  g ra n d e  p o u r tra v a ille r  à  
l ’aise la  p â te .

A jo u tez -y  le  b e u rre . I l  e s t p eu t-ê tre  
p ré fé ra b le  d e  ne  p as  l ’a jo u te r  fe n d u , c a r 
le  m é lang e  s ’opère  p lu s v ite  e t  l 'o n  a  ten ­
d an ce  à  t ra v a ille r  insu ffisam m ent la  p â te . 
M ais il  fa u t  q u ’il  so it trè s  ram o lli, sinon  il 
n e  se m é lang e  pas. A jou tez -le  en  p e tits  
m o rceau x  g ro s  com m e d es n o ix , e t  tra v a il­
lez  v ig o u reu sem en t en  to u rn a n t  e t  en  m ê ­
la n t av ec  la  sp a tu le  ou  la  c u ille r  de  bois. 
I l fa u t tra v a ille r  v iv em en t p e n d a n t 6  ou  6 
m in u te s  : de  ce la  d ép en d , en  g ran d e  p a rtie , 
la  lég ère té  e t  le  m oelleux  de la  p â te .

Q u an d  le  b e u rre  es t am algam é, a jou tez  
la  crèm e ou  le  la it .  T o u rnez  en co re , e t 
a jo u tez , e n  to u rn a n t to u jo u rs  v igou reuse­
m e n t, d ’ab o rd  les  œ ufs en tie rs  b ie n  b a ttu s  
dans u n  bo l, com m e p o u r une om elette . 
M êlez b ien  œ ufs e t  p â te , pu is  a jo u tez  les 
ja u n e s  p a re illem en t b a ttu s , e t  m élangez en 
to u rn a n t.

V ous pouvez ré s e rv e r  u n  p eu  des jau n e s  
ou  des œ ufs en tie rs  p o u r d o re r  les ga le ttes 
to u t à  l ’h e u re .

lies gralettes

E te n d ez  a lo rs  v o tre  pâ te  s u r  une p laqu e  
b ien  b e u rré e  ou  s u r  u n  p la t  b e u rré , en  fo r­
m an t une g a le tte  trè s  égale  d ’e n v iro n  2  cen ­
tim è tres  d ’ép a isseu r. S i vous n e  b eu rriez  
pas ce tte  su rface , l a  pâ te  y  ad h é re ra it, e t 
vous n e  p o u rrie z  p lu s fo rm er vos g a le t­
tes.

V ous pouvez é ten d re  la  p â te  s im plem ent

av ec  la  c u ille r  de  h o is , e t  lisser la  su rface  
avec la  lam e d ’u n  cou teau .

L aissez  re fro id ir  p e n d a n t au  m oins une 
h eu re . V ous pouvez la isser a tte n d re  une 
jo u rn ée . Il e s t essen tiel que  la  p â te  soit 
b ien  fro id e  s i l 'o n  v e u t la  d éco u p er fac ile ­
m en t.

P our découper
U n  q u a r t  d ’h e u re , en v iro n , a v a n t de  se r­

v ir ,  découpez les duchesses.
V ous pouvez les  découper dan s le  p la t 

m êm e ou s u r  la  p laqu e  où  se tro u v e  la  p â te . 
M ais il  e s t p ré fé ra b le  de  re n v e rse r  to u te  la  
g a le tte  de  p â te  su r la  ta b le  lég è rem en t 
fa r in e e . E t ,  avec le  ro u le au , sau p ou d ré  de 
fa r in e , vous ach ev ez  de l ’éga liser.

P o u r  déco u p er, vous pouvez em ployer 
u n  p e tit  em porte-p ièce  ro n d . U n  p e tit  v e rre  
ne  sau ra it le  re m p la c e r : la  p â te  est épaisse 
e t  e n tre  d an s  le  v e rre  d ’où  l ’on  ne  p eu t 
p lu s la  d é tach er.

S i vous n ’avez p as  d ’em po rte-p ièce , 
m ieu x  v a u t  co u p er avec le  cou teau  en  c a r ­
ré s , en  losanges, ou en  p etites c ro q u e ttes , 
ou faço n n e r légèrem en t av ec  les do ig ts  de 
tou tes petites b rioches. E n  to u t cas, les 
d im ensions d o iven t tou jo u rs  ê tre  pe tites , 
afin  que les duchesses "tiennent a isém en t 
s u r  le bo rd  du  p la t. L es  ro n d s a u ro n t â  peu 
p rè s  5  cen tim è tres  de  d ia m ètre , les ca rré s ,
5  cen tim . 1 /2  de  long  su r 4  c e n tim . de 
la rg e .

P our finir
Posez les g a le tte s  s u r  u n e  p laqu e  légè­

rem en t b e u rré e  ; do rez  la  su rface  av e c  un  
p in ceau  tre m p é  dans un  peu  d ’œ u f b a ttu  ; 
p u is , av ec  Ie.s d en ts  d ’une fo u rc h e tte , fa i­
tes  d e u x  tra its  en  x , de  m a n iè re  à  q u a d ril­
le r  la  su rface .

M ettez à  fo u r  trè s  ch au d , com m e p o u r le 
rô t i ,  p e n d a n t 8  a  10  m in u te s. V eillez e t 
to u rn ez  la  p laqu e  p o u r q u ’elles n ’a ie n t pas 
de  coup de  feu  e t  ne  b ru n issen t p as . E lles  
do iv en t e tre  d o rees e t  re s te r  b ie n  ferm es 
e t  en tiè res , e t  à  p e in e  m onter.
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P o u r servir

L es  duchesses d o iv en t ê tre  se rv ies  dès 
q u ’elles so rte n t du  fo u r, c a r elles s ’a lo u r­
d issen t trè s  v ite .

O n  les  ra n g e  s u r  le  b o rd  du  p la t, qu i do it 
c o n te n ir  trè s  p eu  de  sauce . L a  sauce ne  doit 
pas les to u c h e r , p a rce  q u 'e lle  les ram o llit.

M a z a r i s .

L E S  H U IT R E S  P R O T E S T E N T

L ’A cadém ie de m édecine sem ble tra ­
vaillée, d epu is quelques années, par u n  m i­
crobe spécial. C 'est à  qu i, parm i ses m em ­
bres, découvrira u n  bacille nouveau. T ou t 
savant qu i se respecte, t ie n t , à défaut 
d 'a u tre  g lo ire, à tro u v e r u n  m icrobe auquel 
il a ttach era  son nom  ; e t  plus ce micro'oe est 
rare , — on  p o u rra it presque ajouter, m oins 
il fait de ravages, — plus le savant e s t con­
te n t.  T en d an ce  reg re ttab le , car, p o ur peu 
q u e  ce sp o rt se développe encore, le  public, 
après avoir reconnu  l ’excès des transes dans 
lesquelles on se p la ît à  le je te r  périodique­
m en t, finira p a r perd re to u te  confiance dans 
les com m unications académ iques, su rtou t 
quand  il saura que ces com m unications n 'o n t 
pas toujours l ’in té rê t général pour exclusif 
souci.

I l y  a  quelques jours, M . le  docteur 
B rouardel, doyen de la F aculté , a lu  à l’A ca­
dém ie de m édecine une n o te  de  MM. G irard  
e t  Bordas qu i s’é ta ien t am usés à  exam iner 
des hu îtres avariées, dans lesquelles ils on t, 
n a tu re llem en t, trouvé  tou tes sortes de  m i­
crobes, sauf celui de la  fièvre typho ïde  q u ’ils 
com pta ien t p eu t-ê tre  y  découvrir. Ces m es­
sieurs, en  effet, avaien t p ratiqué leurs expé­
riences à  la su ite  d ’u n  rapport du  docteur 
C hantem esse qu i v it naguère un h ab ita n t de 
C e lte  m o u rir de  la fièvre typho ïde  après 
avoir m ange des hu îtres. L  A cadém ie a 
nom m é une com m ission qu i dem ande au 
gouvernem en t de  p ren d re  des m esures con­

tre  les dangers de l ’em poisonnem ent du  
genre  h um ain  par les hu îtres.

C ette  p e tite  histo ire, racontée par lesjou r- 
naux  quotidiens, a  p rovoqué une véritable 
pan ique, et, depuis tro is sem aines, la con­
som m ation des h u îtres  a  baissé d 'u n  quart.

Je n ’insisterai pas sur les potins qui on t 
cours à  ce su jet dans les couloirs de l ’A ca­
dém ie de m édecine. A  en croire plusieurs 
m em bres fo rt honorables de  cette docte 
assem blée, le m icrobe des h u îtres  serait 
su rto u t u n  m icrobe de  cam araderie d o n t le 
bouillon de cu ltu re  au ra it pour p roduit ind i­
rec t la créa tion  d ’u n  poste d ’inspecteur g é ­
néra l des h u itriè res  de F rance. C 'est une 
fonction  qu i m anque e t  po u r laquelle u n  
cand ida t serait to u t p rê t.

E cou tons p lu tô t les déclarations de M . le 
docteur G . C hatin , m em bre de l'A cadém ie 
des sciences e t  de l’A cadém ie de m édecine, 
d o n t l ’op in ion  fait, depuis long tem ps, a u ­
to r ité  dans tou tes  les questions q u i touchen t 
aux h u îtres  :

« Les deux cas d ’em poisonnem ent cons­
tatés à  C ette , nous a -t-il d it, son t dus à des 
circonstances to u t à fait locales ; tou tes les 
h u itriè res  de F ran ce  son t parfaitem ent 
saines, e t  aucun  d an g er, de ce cô té, ne  m e ­
nace la san té  publique. »

M. C hatin , d 'a illeu rs, ne  se co n ten te  pas 
d 'ém e ttre  u n e  op in ion, il la  justifie p a r des 
considérations probantes.

« —  I l  existe à  C ette, a joute-t-il, non 
pas u n  parc, m ais u n  sim ple dépôt d ’h u î­
tres. Les caisses d’h u ltres  venan t d 'A rca- 
chon ou  de M arennes son t im m ergées dans 
u n  coin du  p o rt d o n t l ’eau  est fréquem ­
m e n t souillée p a r les im m ondices de la 
ville, e t où on  les conserve u n e  quinzaine 
de  jours. I l  n ’y  a, dès lors, rien  d 'é to n n an t 
à  ce que les h u ître s  re tie n n e n t une p artie  
des m icrobes d o n t l’eau  est saturée. Ce 
n 'e s t  pas l ’h u ître  q u i ap p o rte  le  bacille, 
c 'est l 'eau  du  porc de C ette  q u i le lu i fourn it.

P a re ille  chose se passe en  A n g le te rre  où 
beaucoup  d 'h u itriè res  son t installées dans la
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basse Tam ise, à portée des ém onctoires des 
grandes villes.

M ais ces cas particuliers ne doivent pas 
nous alarm er. Je vous disais to u t à l ’heure 
que toutes les huîtrières de France sont 
parfaitem ent saines: il n ’en saurait guère 
être  autrem ent. Ces huîtrières, installées sur 
la  côte, reçoiven t directem ent, à chaque 
marée, non pas l ’eau des ports, m ais le flot 
m êm e de la m er. O r, on sait que l’huître 
fait sa police elle- m êm e. L a  couronne brune 
q u ii'en to u re  est form ée de papillessanscesse 
en m ouvem ent pour rejeter tout ce qui doit 
être élim iné. E t  l'hu ître qui se trouve dans 
un e eau saine a v ite  fait de rejeter les m i­
crobes qui se perm ettraient de ven ir la v i­
siter. »

A in si, à moins que l'A cad ém ie de m éde­
cine découvre le  m icrobe de la  fièvre t y ­
phoïde dans l’O céan et dem ande au gouver­
nem ent d'interdire la  ven te  du poisson de 
m er, nous pouvons continuer à m anger des 
huîtres en to u te  sécurité, sauf certaines 
huîtres de C ette . D u t u y a ü .

kü. Ji. A~ %Tj .t. .T. .T. .1. .T. .ù tT. .r, ,T.Tp 1* 1* *r *p V  V  y  y  fl* y  *1» IP

POUR BÉ aU STER  L E  CEÂM PAGIfE

L es goûts sont fort variables, m êm e en 
m atière de vin  de Cham pagne.

S u ivan t le  désir exprim é par un grand 
nom bre d ’entre eux, nos abonnés désireux 
d ’éclairer leur palais sur la  tonalité du 
C ham pagne T rian on, pourront en fa ir e  
prendre à  nos bureaux  un e bouteille ou une 
dem i-bouteille (3 fr. 50 ou i fr. 75),

D ’autre part, nous prions nos abonnés de 
Paris de vouloir bien excuser le retard de 
48 heures qui s’est produit ces jours derniers 
dans la livraison de quelques paniers de 
Cham pagne. Ce retard, dû à l'abondance 
des commandes, ne se renouvellera plus, 
car nous sommes en mesure désormais de 
satisfeire aux dem andes les plus m ultiples.

a E I M O Ï l j S

L es toilettes de visite, cette année, auront 
été sombres et relativem ent fort simples, 
les femmes les plus mondaines réservant 
m aintenant leurs grandes élégances pour le 
soir. M ais oîi elles se sont pourtant rattra­
pées, c’est sur la  fourrure! A ussi les co u tu ­
rières gém issent, prétendant que, cet hiver, 
les fourreurs ont absorbé le plus gros du 
budget. Je cite  au hasard quelques exem ­
ples : robe de m oire velours noir : boléro de 
breitchwanz, toque en velours drapé géra­
nium  avec touffe de violettes.

R o b e de velours L ib erty  nuance tabac 
foncé, pèlerine de zibeline ouvrant sur un 
fouillis de dentelle jau n ie  et de satin blanc, 
capote toute noire formée de deux antennes 
de ja is  e t d ’un fond guère plus grand que le 
creux de la main.

R obe en satin noir, jaq u ette  très ajustée 
et tou te courte à énormes revers de chin­
chilla  ; chapeau à bords larges drapé de v e ­
lours ém eraude et em panaché de noir.

B eaucoup aussi de costum es en drap am a­
zone très fin, cerclés de galons plats avec la 
petite jaquette collante e t courte com m e un 
corsage, entièrem ent rayée de tresses m o­
hair. C ette  m êm e disposition s'applique 
égalem ent aux jaquettes de velours, et, qui 
plus est, de velours de soie. C ’est un e inter­
version récente des usages de la  mode, qui, 
jusqu 'ici, voulaien t que l ’ornem ent fût
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d'une m atière plus luxueuse que le  tissu sur 
lequel il devait être appliqué. E n  vertu  de 
ce principe, on m ettait des galons de velours 
sur un costum e de laine. M aintenant ce sont 
des galons de laine noire qu'on pose sur les 
robes de velours : velours m yrth e, bleu de 
roy, vin  de P orto , etc., généralem ent choisis 
dans les tons les plus foncés de ces diffé­
rentes teintes.

C e  gen re de galonnage est du reste fort à 
la  m ode et n e se fait pas seu lem ent avec la 
tresse mohair. O n  le figure aussi beaucoup 
avec des biais plats de satin. Il faut, en effet, 
pour rem placer la souplesse de la  tresse, 
facile à d iriger à cause de son tissage peu 
serré, to u te  l’élasticité que donne à une 
étoffe la coupe en  biais. Tresse ou biais doi­
v e n t s’appliquer sans la m oindre boursou­
flure sur l ’étoffe, et paraître collées plutôt 
que cousues. S i l ’on se bornait à les poser 
sim plem ent en cercle, la  difficulté ne serait 
pas très grande ; m ais ce qui com plique la 
besogne, c ’est que, pour rendre le cerclage 
gracieu x, i l  faut faire suivre aux galons ou 
aux biais une courbe légèrem en t ascen­
dante à partir des côtés vers le derrière de 
la jupe. Certaines ju p es nouvelles sont ainsi 
entièrem ent galonnées de façon que l'étofie 
de la ju p e apparaît en tre  chaque rangée de 
galons —  ou de biais —  sur un espace pas 
plus large que le  galon lui-m êm e. C'est une 
bonne m anière de rendre neuve un e ju p e 

défraîchie.
U n e  autre nouveauté, datant déjà de l’an 

dernier, m ais pourtant très pratiquée c e t hi­
ver dans les m aisons de la  rue de la Paix, 
est la  jupe-soleil. C ’est-à-dire une jupe 
taillée com m e un im m ense rond, avec, au 
cen tre, un e ouverture circulaire mesurant 
exactem ent le tou r de ta ille  ; to u te  l'am pleur 
es» plissée en lon g depuis les hanches ju s­
qu’aux pieds, où elle  atteint au moins 
7 m . 5o. D oucet fait couram m ent ce  m odèle 
en drap, com m e robe de v ille , m ais c’est bien 
pesant. U n  des gros inconvénients de cette 
jupe-soleil, c ’est le peu de durée de son 
plissage : l ’étoffe étan t pliée sur le  sens de 
son biais se détend et perd très v ite  la mar­

que du pli, de te lle  sorte qu’après l’avoir 
portée deux ou trois fois au plus, il faut ren ­
voyer la jupe au plissage.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

-iHt-

POUR ÊTRE FORT

A v e c  les froids hum ides apparaissent régu­
lièrem ent les bronchites, rhum es et grippes. 
E n  cette exceptionnelle saison, ces maladies 
sévissent et a tteign en t surtont les personnes 
de tem péram ent délicat, de poitrine sensible. 
U n e  fatigue, un excès, le surm enage m on­
dain auquel ta n t de gens sont exposés, pré­
disposent à l ’attein te du m al, par l ’a ltération 
plus ou m oins grande de la résistance vitale 
dont nous jouissons en  état de santé. Il est 
donc de tou te nécessité de se m aintenir v i­
goureux, e t l ’em ploi régulier du v in  M aria n i, 
le généreux ton iqu e, est préconisé dans ce 
but par les docteurs. C ette  puissante sève de 
robustesse, d’énergie, entoure notre orga­
nism e d’ une cuirasse protectrice que le  mal 
ne réussit que très difficilem ent à briser.

I - I I 1  n ' U A l l D I P â U T l l  Pfa* ip p ré c lé e p ' U  TOILETTEEAU D H0 UBIGANTHOUBIQAMT,lt,rB.8t.H«nor4 

D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

Nous prions instamment nos abonnés de 
vouloir bien se rappeler que nous ne servons pas d'inUrmèdiaire, le Pot-au-Feu ne pouvant s’ériger 
en bureau de placement.

Les demandes adressées sous lecouvert du Pot- 
au-Feu, aux initiales indiquées dans les annonces, 
sont transmises aux intéressés qui se mettent 
directement en relation avec les demandeurs.

6lonne c u i s . ,  v e u v e , 38 a n s, conn. g la c e  e t 
' t isE ., ne fa it  p as m é n a g e . M. 64.

Maître d’hôtel, -val. de ch., célib., 32 ans. Excel, 
référ. J. 65.

Bon. cuis., célib., 31 ans, conn. pâtiss., ferait 
ménage. J. R . 66. _________________

Bon. femme de c h ., conn. bien couture et ser­
vice de table, célib., 36 ans, 3 ans mime mai­

son, B. 67.
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Le Vin Déslles

I.'abs«n(e de lum ière lo la ire  m et les o r^ n ism es en 
état de réceptivité m orbide. Lorsque le soleil est 
caché, pendant quelques jours, sous un écran bru­
m eux. les êtres vivants se sentent m al i  leur aise. Les 
vieillards, les femmes e t les valétudinaires souffrent 
les prem iers de cette privation ; la  chloro-aném ie est 
si vite installée chez les organism es è  tempérament 
lym phatique, dont les tissus a lao gu it e t le  système 
nerveux surmené m ettent l'économ ie tout entière en 
é tat prononcé de moindre résistance !

Sous une form e éminem ment assim ilable e t qui ne 
rappelle en rien le médicament, le  Vin D ésihs nous 
offre les m oyens physiologiques de résister à la débili­
tation saisonnière. Cette excellente préparation con­

tient, en effet, toutes les substances capables de réCT- 
lariser ia constitution fatiguée e t de relever la  nutrition 
défaillante. Tonique du sang par le  quinquina, du 
systèm e nerveux par !a coca et le phosphate de 
chaux, stim ulant du cœ ur par le cacao et la  kola, 
stom achique e t eupeptique par l'ensem ble de ses com ­
posants, dépuratif, enfin, par l ’iode q u 'il renferm e, le 
Vm D éiiles  est le succédané le  plus efficace de l'huile 

de fo ie  de morue, avec des effets im m édiats beaucoup 
plus sensibles e t beaucoup plus marqués et des effets 
à longue échéince fort ai'préciés des m édecins e t des 
valétudinaires.

N o s lecteurs savent que le  véritable Vin Dési/es se 
reconnaît k ce q u ’il porte sut Tètiquette au-dessous du 
titre Vin D/siUs, la  mention : F o r m u le  d u  I f  A . C ., 
e x - tn ld e c in  d e  la  m a r in e .

D r  H a D K T .

A D J U D IC A T IO N S

VILLE D E  PARIS  
1 It I Q N , m im e s. i  seule enci., en la  Cham bre des 
j l l l j  nolâires de Paris, le  mardi a j  février iS g j, d'un 
* r  C  D  O  A  I M  k P A R I S  (J* arrondissement',I t l n n M I l N  HL'i: HEAt>ni.H

(A N G L E  D E  L A  RL’Ë  D U SSO Ü B S) 
Surf-,968"27environ. M .à p  ; (i,30 0 f.le  m ,) 1,258,751 f, 
S ’ad. aux not,: M " ÜAHOT DE LA ÜUÉRANTO.NNAlS,r. 
des Pyram ides, i4,etDKL0H M S,r AuoOT,lI.Z)^.rf</'r«c4 .

V I L L E  D E  P A R IS  

\ J tfN  mêm e sur i  seule ench., en la  Cham bre des 
rt IJ  notaires de Paris, le m ardi 23 févr 1897, d'un 
ir  ' n i  t  V  à P A R IS  (20» arrondi.ssement) a v e n u e  

i n l l *  : l  G A M B E T T A , a n g l e r u e d e s  Pruniers. Cont. 
324’'7 fi. ,\ ise à prix (70 fr . le  mètre) 22,733 fr- 20 S ’ad. 
a u x n o t . ;  M "  M a H O T  D I  L a  Q u é k a n t o n n a i s , 1 4 , r .  
des Pyram ides,et DelORM B, r, Auber, i i.Û ê p  de i'ench-

V I L L E  D E  P A R I »

O N  même sur i  seule ench-, en la  Cham bre des 
notaires de Paris, le mardi 16 mars 1807, du

D R  D E U X ................................................ -
M A IS O N S  A U

kî
D Em i L    „

1° Roule du Champ d'Euttainement. n ' 4 .  Loyer annuel 
4,200 fr.; 2" même route, n" io ,L oyer annuel, 3,000f. S'ad. 
aux not.: M « - \ I a h o t  d e  l a  Q ü é e a n t o n n a i s ,  14, r. 
des Pyram ides, et D e lo r m e .  r . Auber, n ,  dépos. de 
l ’ench., et pourvisiter.au garde du bois .Va frad).

Il i  P A R IS , rue de M a g d e b o u r g ,7 .  Surf, 
ü 623“ 40. m . à p . : 100,000 fr. A  A D J. r. 

/ enàt. C il. des N o L  de Paris, 23 févr. 1897. S ’adr. à M" 
.\lAHOTDKLAQuÉSANTONNAls,not.i4,r.desPyram ides

I L '

LE MERVEILLEUX CORICIDE
RondelLe-Em plStrs) DSpOiS 

h è .p a t i ià U s n ib n M e .H T i i  I t l i k u é t é i j t i n i  

F r i x  :  la  b o ite , k f r .  8 6 ; l a  1 / S  b o ite , O t r .  7 5 .  
P b i 'C l lR U I U I ,I I ,  b lr B o n a e - H o s T e l le ,P a r is

CHATEL-GUYON ICONSTIPATIONS
V o le s  d i g e s t i v e s  

rlÉTSE SPALUDteXXlS

Sorbetière Maréchal
L A  P L U S  P I I A T 1 Q U !  DE T O U T E S

A u cu n  (raoâii.
Grande économie de ç la ct  

pour là fu irt fonctionner. 
Succès infaillible. 

P R O B P B O ÎV 9 rRA .K GO
J. s c h a Ll e r

3 3 2 ,  r n e  S t - H o D o r é  —  P a r i s

E ra ™ PORTER PCMOftNTU HUIT LA

U BiSE DE EUNIES iROIiTIQUES 
IU ’° '  I > « m a c l s  8 ,  B o u P  M o a t m a r t r e ,  P a r i a .

FARINE VIAL
A C J’r O D I t l i l f i ' r i V E  

A l im e n t  d e s  E n f a n t s .  Détail ; Pb^* Yial. Paris.

ROYAT A N É M I E
IDYSPEPSIE  

GOUTTE

14 bis, b'' PoissonnièrePIANOS A. BORD
MÉDAILLES D’OR AUX GRAMDÉS EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE
F A C IL IT É S  D E  P A IE M E N T . — E N V O I FRA N C O  DU CATALOG U E

U  (hrâTa : A. DBSBOISt —  Q I K  OHAIALM » < a L A D U ,  H 171 A A U r T -lO H O B i.
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