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Compta randu fécial du « potau-reu -

M & SDAUES,
cotelettes a Ia
une trés jolie entrée, de préparation facile,
mais n'ont de «

Les zingara constituent
chic » qu'a la condition
d'étre parfaitement réussies. Ce sont des
cOtelettes sautées, servies avec une
une julienne de jambon,
truffe et champignons.On remplace parfois
les champignons par de la langue écarlate.
Proportions

sauce
demi-glace et

Pour 6personnes :

4 coOtelettes, pesant, toutes parées, cha-
cune environ 225 grammes ;

125 grammes environ de jambon mai-
gre cuit ;

125 grammes de champignons ;

1 truffe d’environ 70 grammes ;

100 grammes de beurre ;

2 cuillerées d'huile d'olive ;

1/4 litre de vin blanc ;

1/2 - de jusou, a défaut, d'excellent
bouillon ;

1/2 cuillerée de jus de citron.

Pour servir ces cotelettes d'une fagon
tout a fait classique, il faut les piquer
chacune avec un des éléments de la gar-
niture. Si, parexemple, on a quatre cote-
lettes, on en pique une avec des truffes,
une avec des champignons ou de la langue
écarlate, et deux avec du jambon.

Le piquage avec la truffe et avec les
champignons étant plus difficile, on peut.

t5 Février 1807.

11wl > T IMHDM A FlemMITTIH . 1

poursimplifier, piquer toutes les cotelettes
avec du jambon ou de la langue écarlate,
ou,encore, ne pas les piquer du tout.
Xia julienne

Que l'onpique ou que l'on ne pique pas,
il faut couper jambon, truffe
gnons en julienne, c'est-a-dire
laniéres d'environ

et champi-
en petites
2 centimeétres de long
sur 2 millimeétres d'épaisseur.

Une partie de cette julienne serta pi-
quer les cotelettes, le reste estservi a coté
comme garniture.

Il estpréférable d'employer du jambon
cuit et sans gras.

La truffe doit étre
casse trop facilement. On

cuite i sinon elle se
la cuit entiére
dans une petite casserole avec 2 ou 3 cuil-
lerées de vin de Madére etautantde bouil-
lon-, il suffit de la laisser bouilloter pen-
dant cing ou six minutes. Quand elle est
refroidie, on lacoupe enrondelles, puis en
julienne. On garde la cuisson que l'on
verse dans la casserole quand on mouille
les cotelettes.
Sion prend une truffe conservée, il est
inutile de la cuire, car elle est déja cuite.
Les champignons, aussi, doivent é&tre
cuits. Je ne prends que les
coupe en julienne, aprés les

tétes que je
avoir éplu-
chées *puis je les fais sauterpendant2mi-
nutes, a feu doux, dans environ 20 gr.
de beurre. Je ne les mets dans la casse-
role que quand le beurre estchaud, et j’ai
soin de ne pas les laisser brunir.

Pour parer les coOtelettes

Avantde piquer les cotelettes, il fautles
bien pareren les débarrassantde la graisse,
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des peaux et parties nerveuses. Il estbhon,
enoutre, de donnerun ou deux coups de
couteau en travers sur la bande nerveuse
qui entoure la cotelette, afin d'éviter le
gondolage a la cuisson.

Maintenant, j'amincis le manche de la
cotelette et je tranche régulierement son
extrémité, pour le garnir plus facilement
d'une manchette en papier au moment de
servir. Enfin, je range les cotelettes sur la
table, dans la position ou elles devront
gtre dressées sur le plat, c'est-a-dire, les
unes contre les autres, toutes dans le mé-
me sens. Les cotelettes doivent, en effet,
gtre piquées d'un seul coté, et du méme
cOté. Sil'on néglige ce rangement, on se
trompe souventquand on les pique.

Pour piquer

Je pique les cotelettes sur une seule fa-
ce-Tune avec de latruffe, une autre avec
du champignon, les deux autres avec du
jambon. Il suffit de trois ou quatre rangs,
soitune douzaine de petites laniéres pour
chaque cotelette, que Ton place aussiré-
gulierement que possible.

Pour sauter

Les cotelettesétantpiguées, je metsdans
un sautoir, c'est-a-dire dans une casserole
épaisse et basse, 25 a 30 grammes de
beurre et 2 cuillerées d'huile d'olive. Je
puis remplacer avantageusement ce mé-
lange parune forte cuillerée de bon dé-
graissis.

Il faut prendre une casserole bien pro-
portionnée, dans laquelle les cotelettes
soient a Taise, mais sans qu'il y ait trop
de vides entre elles. S'ily atrop de vides,
le liguide avec lequel ou mouille les cote-
lettes, étant réparti sur une plus grande
surface,s'évapore plus vite, etle temps em-
ployé pourlaréduction n'est plus suffisant
pour cuire les coOtelettes. Si les cotelettes
sont trop serrées, elles ne glacent pas sur
le cOté etsontmoins jolies d'aspect.

Le mélange d'huile et de beurre étant
bien chaud, je mets les cotelettes dans la
casserole, le coté piqué touchantle fond de
la c.asserole. Et je couvre la casserole.

Le feu doit &tre assez vif pour saisir les
cotelettes; mais, au bout de deux ou trois
minutes, il Sile
feu est trop fort, la viande attache et les
lardons brillent. Avec un feu bien mené,
le dessous des coOtelettes doit étre bien co-

faut le ralentir un peu.

loré au bout d'environ 15 minutes.

Je retourne alors les cotelettes avec pré-
caution, etje laisse de nouveau cuire pen-
dant encore a peu prés le méme temps,
soit donc, en tout, 25 a 30 minutes.

Les cotelettes étant alors bien colorées
sur leurs deux faces, j'égoutte la graisse
de la casserole, de maniére & les laisser
complétement a sec. C'esttoujours le coté
piqué quiestau-dessus, etil y restera jus-
qu'ala fin, carles cotelettes ne serontplus
retournées.

Pendant la cuissonqui vientde s'accom -
plir, la viande rend toujours un peu de
graisse qui vient s'ajouter a celle qu'on a
mise dans la casserole. Si Ton entend un
bruit trop accentué de friture, il faut déja
égoutter partiellement la casserole pour
enlever a peu prés la moitié de la 'graisse
quis'y trouve.Sinon, la viande est frite au
lieu d’'étre sautée.

Poar grtacer

Il s'agit maintenant d'achever de cuire
les cotelettes, en les glagant.

PKEMIEKE KEDUCTIOS

Dés que la casserole est vidée de sa
graisse, je verse dedans le quart de litre de
vin blanc et la cuisson de la truffe s'il y
en a. les cotelettes doivent étre mouillées
apeupres ami-hauteur,

Je couvre la casserole et je laisse a feu
modéré jusqu'ace que le liquide soit com-
pletement réduit, ce qui demande wune
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quinzaine de minutes. Il ne faut pas mener
le feu trop vivement, etl'on doit bien sur-
veillervers la fin, car, des que le liquide
est réduit, le jus, qui a pris en glace au
fond de la casserole, brile trés vite.
DEUXIKMK REDUCTION

Dés que

terminée,

cette premiere réduction est
dans la casserole le
demi-litre de jus. A défaut de jus, il faut
employer du bouillon trées fort5c'est in-
dispensable pour obtenir descdtelettes bien
glacées et une sauce brillante.

le vais

je verse

faire de nouveau réduire, et
cette seconde rédaction exige beaucoup
plus d'attention que la premiére. Comme
la viande doit achever de cuire dans le

temps nécessaire pour réduire le jus a la
quantité voulue, il faut aller d'autantplus
doucement que le jus estplus fort. Sion la
meéne trop vite, laviande durcit.

Je puis laisser la casserole découverte
jusqu’a premiére ébullition. A cemoment,
inclinant la casserole, je prends un peu de
jus avecune cuillere etj'en arrose

face des cotelettes.

la sur-

Je couvre alors la casserole et je laisse
cuire a petit mijotement pendantenviron
une demi-heure, en arrosant les cotelettes
avec le jus de la casserole toutes les dix
minutes.

Au bout de ce temps, le jus doit avoir
réduit d'environ moitié, c'est-a-dire qu'il
ne doitguére enrester plus de 2 décilitres,
et les cotelettes doivent é&tre cuites.

J'arrose de nouveau les cotelettes, puis,
laissant la casserole découverte,je la place
dans le four,

beaucoup de

de maniere qu’elle regoive
chaleur de dessus. Je lesy
laisse 5 ou 4 minutes poursécherla surface
des cotelettes surlaquelle le jus doitformer
une couche de vernis trés brillant.

J'enléve les cotelettes de la casserole et
je les tiens au chaud pendant que je vais
achever la sauce et la garniture.

Saaoe et g-arnltnre

Je remets la casserole sur le feu, j'y
verse tout ce qui reste de la julienne de
jambon, de truffe et de champignons, etje
chanffe jusqu’au premier bouillon.

Je retire aussitdt la casserole du feu, et
j'ajoute le jus de citron, lereste du beurre,
soit environ 50 grammes,
morceaux, que je

divisé en petits
fais fondre en agitant
doucement la casserole de maniere & bien
lier la sauce. Cette sauce doit étre de con-
sistance sirupeuse, trés brillante et, comme
onvoitd'apres nos quantités, relativement
peu abondante.
Pour servir

Pourservir, je garnisles cotelettesd’une
manchette en papier, et je les dresse en
couronne surun plat trés chaud.Au centre
de la couronne,je verse la sauce et la gar-
niture.

M azaein.

PO UR L'H IV ER

La meilleure, la plus sire défense contre
les rhumes, les bronchites, les grippes qui
sévissent cruellement en hiver, ¢ est le vin
tonique mariani. Deux verres & bordeaux
par jour de cet exquis reconstituant vital
suffisent pour protéger lespoitrines délicates,
car le mal ne s’attaque pas a des organes
cuirassés, robustes, solides. C'est parmi les
faibles qu'il choisit ses victimes. Or, le vin

d’aprés lesplus éminents docteurs,
est le plus puissant, le plus actif de tous les
fortifiants.

Rien n’est plus amusant que de parcourir
I’album ou M. Mariani a fait reproduire les
autographes de la plupart des poétes, ar-
tistes et hommes célebres de ce temps, qui
voulurent attester le bien que leur avait fait
I'excellent tonique, et qui témoignérent
leur amicale reconnaisance a M. Mariani.
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POUR TRUFFER UNE VOLAILLE

Une belle poularde est trées confortable-
ment garnie avec une livre de truffes; on
peuten mettre une livre et demie.

Prenez 125 grammes de lard rdjje pour
500 grammes de truffes. On appelle lard
rapé, non pas du lard frotté sur une rdpe,
mais du lard que Ton a raclé avec un cou-
teau, de maniere a le réduire eu pate trés

fine. Pilez-le avec la pelure des truffes
pelées trés fin, sel, épices, un petitverre
de cognac.

Mettez les truffes entieres dans cette

farce, et pétrissez de maniere a les enve-
lopperrégulierement.

Fendez la peau du cou de la volaille sur
toute la longueur etsur le dessus du cou,
tranchez le cou sans endommager la peau,
etvidez la béte par cette ouverture.

Puis introduisez les truffes, en bourrant
le ventre, sans trop forcerdu coté du jahot:
la peau étant peu épaisse a cet endroit, la
truffe brile plus facilement.

Il ne reste plus qu'a replier la peau du
cou surle dos etd bridercomme & l'ordi-
naire.

On peut aussi vider la béte en prati-
coté, pres du

quant une incision sur le
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sternum. On introduit alors les truffes par
cette ouverture sur laquelle on applique
ensuite la cuisse qui la bouche suffisam-
ment. On vide ainsi plus facilement que
par le jabot, mais on bourre moins bien
avec les truffes.

Il vaut mieux ne pas barder, car, lors-
qu'on enleve la barde pour servir la vo-
laille, elle laisse une plaque blanche, mal
dorée,peu jolie d'aspect. Les volailles que
Ton truffe sonttoujours assez grasses, etle
lard rapé dont on enveloppe les truffes
achéve de rendre cette barde
Mais il estbon d'enveloppercomplétement
la volaille avec deux feuilles de
papier beurré que vous serrez de chaque
la broche. De cette fagon,
le parfum, et

inutile.
une ou

coté autour de
vous concentrez davantage
vous &tes mieux en garde contre les coups
de feu,quisontplus acraindre, puisqu'une
exige plus de temps de
est truffée que si elle ne

méme volaille
cuisson si elle
Testpas.

Le temps de cuisson d'une volaille truf-
fée est bien de 20 minutes par livre,
comme pour une volaille ordinaire. Mais,
en fait, le temps estplus long, puisqu’on le
calcule surle poids de la béte pesée quand
elle est truffée.

Il faut trufferla volaille au moins deux
jours avant de la cuire ; mieux vaut 3 ou

4 jours.,

»
« *

doit manger la vo-
lendemain, on

Souvent, quand on
laille le jour méme ou le
chauffe les truffes. Pour cela, on
dans une petite casserole avec un verre a
madere de vin de Madere, autant de co-
gnac, et l'assaisonnement que nous indi-
quions tout a I'heure pour le lard. On
couvre hermétiguement, on fait chauffer
doucement et on laisse bouillir deux ou
trois minutes. O n laisse refroidir a moitié,
rapidement avec le lard.

les met

puison mélange
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On ajoute les pelures et le liquide de cuis-
son si les truffes n'ont pas tout absorbé, et
['on remplit aussitdt la volaille.

La valeur de
cutée.

ce procédé est fort dis-
prétendent que la chair
s'imprégne ainsiplus vite du parfum des
truffes; d'autres objectent que la truffe
ainsi chauffée perd toujours une partie de
son parfum et devient, en

Les uns

outre, moins
agréable a croquer,

Mieux vaut, peut-étre, chauffer les truf-
fes pendant 5 ou 6minutes avec le lard
et I'assaissonnement, et introduire le tout
dans la volaille des que c'est a moitié re-
froidi.

En toutcas, lorsqu’on chauffe les truffes,
il ne faut pas faire attendre la volaille plus
de quarante-huit heures, car elle tourne
trés facilement.

On ajoute souvent au lard rapé un peu
de foie gras ou le foie de la volaille. On
obtientainsiune farce excellente, mais qui
absorbe une partie du parfum aux dépens
dela béte. *

* %

Enfin, rien n'est plus simple que de
glisser des lames de truffes entre chair et
peau. Onsemouille légérement I'index, et,
en I'introduisant entre la chairet la peau
prés du jabot, on
Il ne reste plus,

les sépare facilement.
ensuite, qu'a glisser des
lames de truffe.

Mais cette parure présente un grave in-
convénient. A la cuisson, la peau se sou-
levant et se séparant des chairs, rissole et
brile en méme temps que les lames de
truffes. Il faut laisser ce procédé aux mar-
chands désireux de fairevaloirdesvolailles
contenant fort peu de truffes a I'intérieur.
La truffe doit

violette.

rester cachée... comme la

M azaein.

0Sa MPAGSE T&IANON
Voir page 11 de la, Couverture
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Cresson en Epinards

K cette saisonol les l[égumes verts
sontrares et chers, et ou il suf-
fit de quelques jours de gelée
pour faire monter les épinards et I'oseille a
des prix excessifs, le cresson cuit, « la
santé du corps» estd’uuegrande ressource.
perd presque entiérement
son goltpropre, etla plupart des person-
nes auxquelles on le sertle prennent pour

Le cresson

des épinards.
Proportions

Pour 4 oub5 personnes :

5 bottes de cresson, chaque botte pesant
épluchée environ 150 grammes;

1/2 décilitre de bouillon ;

1/2 - debon lait:
40 gr. de beurre ;
15 - de farine ;

Sel, poivre, muscade.

Temps nécessaire | 1 heure.

La premiére partie de la préparationpeut
se faire d'avance.

Xio cresson

Epluchez le cresson comme pour la sa-
lade. C'est-a-dire enlevez les feuilles jau-
nies, supprimez toutes les grosses tiges
dures et débarrassez le cresson de toutes
les petites racines ou filaments blancs quiy
sont attachés.

Lavez le cresson ainsi épluché a I'eau
fraiche. Ayez surle feuune grande casse-
role ou une bassine remplie,pour les quan-
titésci-dessus, de 3 litresd’eau bouillante et
salée avec une bonne cuillerée, a peu preés,
de gros sel. Quand I'eau est en
ébullition, jetez-y le cresson.

Ne couvrez pas la casserole, et faites re-

pleine

prendre I'ébullitiod surle méme feu sou-
tenu. Laissez bouillir ainsi de 25 & 30 mi-
nutes au moins. Egouttez alors le cresson
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dans une passoire a larges trous qu'imm é-
diatement ensuite vous plongez dans une
grande terrine d'eau frafche. Remuez bien
le cressonpour le faire refroidirle plus vite
possible : seulement, lui con-
serve saverdeur, mais encore I'empéchede

ce soin, non

prendre un mauvais goft.

Egouttez-le une seconde fois, et retirez-
le de la passoire par toutes petites poignées
a la fois, enles pressant fortementpour en
extraire I'eau aussicomplétement que pos-
sible.

Posez-le sur la planche, et, avec le ha-
choir, hachez-le menu. Mettez-le ensuite
dans une passoire a fond large et un peu
plat et a petits trous, ou, ce qui est préfé-
rable, sur le tamis métallique. Avec le
champignon de bois, frottez en appuyant
pour faire passer. Il ne doit rester sur le
tamis ou dans la passoire que fort peu de
déchets, car cette opération a plutdt pour
but deréduire en purée fine le cresson que
de retenir des épluchures quelconques.
tout passé en

A ce point, le cresson,

purée, peut attendre une journée s'il est
besoin.

20 minutes avant de servir, ou plus, a
condition de tenir au chaud, assaisonnez-le

de la facon suivante.

Zi'asBaisonnement

Mettez dans une casserole 15 grammes
de beurre et la farine indiquée; posez sur
feu doux, et, avec la cuiller de bois, tour-
nez jusqu’'ace que le beurre, enayanthbien
fondu, soit bien mélangé avec la farine.
Laissez cuire ainsi, SANS prendre couleur®
pendant3 ou 4 minutes.

Au boutde ce temps ajoutez le cresson.
Mélangez-le, et laissez bien chauffer pour
faire évaporer toute humidité, en tournant
pour éviter
gu'il attache au fond de la casserole. Ceci
demande encore 5 minutes environ.

constamment avec la cuiller

Ajoutezalors la quantité de bouillon in-
diquée, froid ou chaud, il n'importe, sel,
poivre, muscade'. Mélez et laissez cuire
encore 5 minutes.

Au bout de ce temps ajoutez le lait.
Laissez cuire, en agitant avec la cuiller,
pendantencore 5minutes environ ;letemps
doit étre
bien modéré, le cresson soit & consistance
convenable, c'est-a-dire puisse é&tre pris

surune fourchette tout en étant tresmoel-

suffisant pour que, sur un feu

leux.

Vous pouvez garder au chaud, en cou-
vrant la casserole,suruu coin du fourneau.
Au moment de servir, ajoutez le reste du
beurre que vous laissez fondre horSdeeU,
et versez tout de suite dans le légumier
bien chauffé, avec ou sans garniture de
croltons frits au beurre.

L a vieille Cateerine .

POTAGE AUX CAROTTES

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

Faites cuire a l'eau la partie rouge de
quelques belles carottes coupées en quatre.
Passez-les en les écrasant dans une passoire
fine, et remettez-les dans I'eau ou elles ont
cuit, en ajoutant en méme temps une quan-
tité de Tapioca-Bouillon proportionnée.

Quand le tapioca est cuit, versez dans 1a
soupiére en ajoutant un peu de cerfeuil
grossiérement haché.

|_€ Tapioca Bouilion-Boudier $¢ frouve au

Depet gentra_l; ruede la Verrfne, Parts, et gux

dﬂ%ts e Paris{voir la I|fte dans le dernier numero

% Pot-au-Feu). POUr 1a Province, “adresser au
epot Central.

En petites cartouches de i potage : Le p qté((a)t
de 10 cartouches........coiiiivieeeenninnn, Fr.

En boite de fer blanc de |$ potages -

En i/a boite de fer blanc de 12 potages... .

Remise de 10 0/Q sur tout achat de 16 fr. au.t
abonnés du Pot-au-Feu.
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FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON

La péche du saumon est ouverte en Angleterre
depuisle isfévrier. Nous avons donc maintenant
les truites saumonées d’Ecosse, fort supérieures
aux truites d'Allemagne et des lacs suisses dont
1 fallait se contenter ces derniers temps. Elles se
sont vendues, ces deux derniers jours, de lo a
12 fr. le kilo. Le saumon qui, la semaine der-
niere, avait monté a i6 fr., est redescendu a 9
et 10 fr.Mais ces divers cours ne sont pas encore
bien assis, et des variations assez sensibles, dans
un sens ou dans l'autre, sont possibles.

Le turbot et la barbue conservent leur cours
d’hiver : <fr. a 4 fr- 50 le kilo.

La sole est en hausse : 4 fr. 25 a 5 h- SO.

Le bar reste rare, ce n'est plus la saison : 5 a
6 fr. le kilo... et il n’en arrive pas tous les jours.
Le mulet varie, suivant sa taille, de sfr. 50 k
4 fr. 50 le kilo.

Les arrivages de maquereau breton sont peu
abondants et peu réguliers : 60 cent, a i fr. piéce.

Le merlan est excellent et bon marché : i fr. 25
a 1 fr. 75 le kilo.

La saison du hareng est finie.

Coquilles Saint-Jacques : 15 et so cent.

Rarement, les crustacés ont été aussi chers.
La langouste brune vivante vaut de 5 fr- 5®k
6 fr. so le kilo ; le homard vivant se maintient
entre 4 fr. 75 et 5 fr. so* Homards morts et lan-
goustes blondes ou mortes se vendent i fr. et
1 fr. 50 de moins par kilo.

Eperlans : i fr. 7S k 2 fr. la caissette d’envi-
ron | kilo.

Brocheton : 2 fr. 50 & 2 fr. 75 le kilo. — Bro-
chet : 3-fr. 25*3 fr. 75-

Carpe : 3 fr. a 3fr. 25 le kilo.

Petites écrevisses
Moyennes ; 20 a 30 fr.

16 a 18 fr. le cent.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

On ne trouve plus de poulets de grain fins, de
taille raisonnable, a moins de 3 fr. 50. Les gros.
4 fr. 50.

Poulets en chair : 5fr. a 6 fr. 75.

Poulets de Houdan : 6 fr. 50 a 8 fr. 25.

Poulardes et chapons : 8 fr. 50a 12 fr.

Les pintades, débarrassées de la concurrence
des faisans, se maintiennent a 5 fr. et 5 fr. 50.

Dindes et dindons : 11 a 16 fr. — Dindes de
lloudan : 14 a 32 fr.

Les canetons ont encore augmenté. Nantais ;
6 fr. 75 a 7 fr. so. Rouennais ; 8 fr.a 9 fr. S®

Le renne arrive en plus grande quantité de-
puis quelques jours, mais les prix restent les
mémes : 5 fr. S k 6 fr. le kilo ; cOtelettes :
90 cent.

A propos de cet animal, il est un point sur le-
quel nous ne saurions trop insister. Le filet, qui
pése, au minimum de 9k 10 livres, ne ie dUaille
pas, et on ne le vend que flanqué, de chaque
cOté, de 2, 3ou 4 cotelettes. Certaines maisons,
pour satisfaire leur clientéle, leur vendent des
« filets » de renne ne pesant pas plus de 3 ou 4
livres et sans cotelettes. Ces prétendus filets sont
coupés dans le cuissot.

Notons, d’autre part, que la mode veut, cette
année, que le renne figure dans les menus sous le
nom d'élan.

Marcassin : 5 fr. 50 k 6 fr. 50 le kilo.

Gros coq de bruyére : 14 a 16 fr. — Petit coq :
5a6fr.

Gelinottes de Russie : 3 fr. & 3 fr. so.

Est-ce une conséquence des événements d'O-
rient ? La Turquie n'envoie plus de bécasses, et
le passage en France esta peu pres terminé.
Aussi ne trouve-t-on plus de belles bécasses a
moins de 6 fr. 23 ou 6 Ir. 50. On les paye méme
souvent de 7 a 8 fr.

Méme observation pour les bécassines qui
valent 3 fr. 50 et vont encore augmenter.

Canards sauvages ; 4 fr. 50a5 r. 30.

La saison s'avance pour le foie gras, mais on
en trouve encore de tres beau : 10 a 12 fr. le kilo.

LEGUMES

Les haricots verts, par suite des inondations
en Espagne, ont valu, ces jours derniers, 3fr. 30

Ot 4 fr, la livre. lls sont revenus a leur cours
normal si fr. 75 a afr. 50.
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Petits pois d'Afrique : 60 a 70 cent, la livre,
non écossés.

Pommes de terre d'Afrique : 35 a 45 cent. la
livre

Les tomates viennent maintenant des Tles Ca-
naries, elles sont d'une maturité superbe. Mais
les arrivages sont fort irréguliers, et les cours
varient de i fr. 50 a 3 fr. 50 la livre. Et. plus
elles sont chéres, moins elles sont belles, parce
qu il sest alors écoulé plus de temps depuis l'ar-
rivée du dernier bateau.

L artichaut rond de Bretagne est remplacé par
lartichaut pointu d’Afrique,beaucoup plus vert :
35 a ao cent.

Les chou.v-fleurs sont moins chers : 40 a
70 cent.

Endives : 50 a 60 cent, la livre.

Les crosnes touchent a leur fin et sont moins
beaux ; 70 a 90 cent.

Epinards : 35 a 40 cent, la livre. — Oseille ;
30 cent.

Une jolie botte d'asperges vaut 18 a 20 fr.
Extra : 25 fr.

Petites asperges vertes pour garniture : 90 cent,
al fr. la botte.

Les truffes ne varient pas : 13 et 14 fr. la livre
en Périgord extra.

SALADES

La petite chicorée frisée et la scarole sont su-
perbes de blancheur : 15 a 25 cent, le pied.

Toujours beaucoup de bonne laitue du Midi,
plus pommée que la laitue de Paris. Sa grosseur
est trés variable d'un jour a l'autre ; 15 & 30 cent,
le pied.

Mache, barbe, pissenlit.

FROMAGES DE SAISON

Brie, Camembert, Coulomraiers. Pont-i'Evé-
que. Roquefort, Gruyeére, etc.

FRUITS

Le chasselas de Thomery continue a monter.
On peut encore en trouver de beau a 5 fr. 50 et
6 fr. la livre. L ’extra atteint 8 fr.

Le raisin noir de Roubaix vaut de 10 a 12 fr.
le kilo ; le raisin noir d’Espagne, 9 & 10 fr.

Les mandarines de Blidah touchent a leur fin.

Les oranges sont encore assez acides ; seules
les oranges de Blidah, qui arrivent en petite
quantité, commencent a étre assez bonnes.

A C D ~ifcriSs A

EPESLANS FRITS
RAGOUT DE MOUTON
ESCALOPES DE VEAU EN PAPILLOTE
POMMES AU BEURRE

POTAGE AUX HERBES
MULET SAUCE AUX CAPRES
COTELETTES DE VEAU A LA ZINGARA
PINTADE ROTIE
_ PUREE DE MARRONS
CREME BAVAROISE AU CHOCOLAT

EUFS A LA TRIPE
. PIEDS DE VEAU PRITS
EMINCE DE MOUTON AU RIZ
SALADE DE CHOUX-FLEURS
MADELEINES DE COMMERCY

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS
PETITES CROUSTADES DE MOUSSE DE FOIE GRAS
TRUITE SAUMONEE SAUCE CREVETTES
SALMIS DE BECASSES
SELLE DE PRE-SALE SUR PUREE SOUBISB
PQULARDE TRUFFEE
ASPEREES SAUCE MQUSSELINE
BOMBE GLACEE
GATEAU MILLE FEUILLES

ANDOUILLETTE GRILLEE
LAPEREAU A LA FLAMANDE
RUMSTECK ,
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
GATEAU MOKA

POTAGE AUX CHOUX
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
POULET A LA LIEGEOISE
GIGOT ROTI
CRESSON EN EPINARDS
CROQUETTES DE RIZ

EUFS FARCIS AUX ANCHOIS
RAIE AU BEURRE NOIR
SALADE DE LENTILLES

CREME RENVERSEE
1K
POTAGE PARMENTIER
FILETS DE SOLE AU VIN BLANC
CANARD SAUVAGE ROTI
TIMBALE DE MACARONI

PAMMRS CHANOINESSE
tEM 1 est IMDWNS&BLC |
Vim E Toute BonECoisiBil
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CREME BAVAROISE

AU CHOCOLAT

| K8 entremets froids au chocolat
plaisent en général a tout le
monde. La créeme Bavaroise au

chocolat, dont nous allons donner la re-
cette, est un excellent entremets de fa’
mille, de préparation trés simple et dans
lequelil n'entre que des éléments que I'on
doit toujours avoir sous lamain. Ala cam-
pagne, en effet, dans une cuisine bien
montée, on doittoujours posséder une pe-
tite provision de gélatine. De plus, cette
créeme, préparée assez a l'avance et expo-
sée dans un endroit assez frais pour avoir
le temps d’'étre bien prise, donne I'illusion,
d'ordinaire agréable, d'un entremets

cé.

gla-

Proportions
Pour 10 a 12 personnes :
1/2 litre de bon lait ;
4 décilitres de créme douce ;
125 gr. de chocolat;
5 jaunes d'®uf frais ;
6 feuilles de gélatine ;
1/2 gousse de vanille.

Temps nécessaire environ 3]4 d'heure

pour la préparation

méme qui doit étre
faite 6 heures au moins avant le moment
de servir, ou seulement 2 heures si l'on

metaraffermir sur la glace.
Préparatifs

Coupez le chocolat eu petits morceaux
guere plus gros que des noisettes. Pour
cela, prenez un couteau que vous appuyez

sur la tablette de chocolat, et, avec un

marteau, donnezun petitcoup qui détaché
le morceau. Mettez ces morceaux au fon(
d'un bolde porcelaine.

Dans une assiette creuse remplie d'eau
froide, faites tremper la gélatine jusqu'a
ce qu'elle soit bien ramollie, soitpendant
une dizaine de minutes. Au bout de ce
temps, retirez-la de |'eau et épongez-la sur
un linge avantde I'employer comme nous
le verrons plus loin.

lie lait et 1« cbocolat

Maintenant faites chaufferlelait. Prenez
un poélonen porcelaine a feu, ou une cas-
serole émaillée bien nette, afin qu elle ne
communique au lait aucune odeur étran-
gére. Versez-y le lait dans lequel vous
ajoutez la vanille. Posez la casserole sur
un bon feu et faites bouillir. Pendant que
le lait, chauffe, remuez-le doucement au
fond avec une cuillerde bois un peu large.
Cette précaution fait qu'on évite au fond
de la casserole le dépdotde petites granula-
tions crémeuses provenant de la partie la
meilleure du lait qu’'on
souventperdre.

Dés que le lait acommencé abouilHr
franchement et est «

laisse ainsi trop

monté », versez-en
tout de suite surles morceaux de chocolat
la quantité nécessaire pourjuste les cou-
vrir, mais pas plus : soitapeu préslamoi-
tié. Couvrez le bol au chocolat et tenez-le
plutdt auchaud. Couvrez aussila casserole
au lait que vous retirez surle coin du four-
neau, et ne laissez plus bouillir.

Laissez le chocolat se ramollir pendant
5 0u 6 minutes.

Pendant ce temps, cassez les jaunes
d'euf au-dessus d'une terrine de faience
bien nette, de la contenance d'un litre et
demienviron pour les quantités ci-dessus.
Battez ces jaunes avec une fourchette pour
lesrendre aussilégers que possible.

Maintenant, le chocolat doitetre a point
pour que vous puis-siez l'écraser en pate,
en le travaillant avec une cuillerde bois.
Cette pate doit étre aussilisse que possible.
Eclaircissez-la au fur et a mesure, s'il est
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besoin, avec un peu de lait de la casserole.
Puis, quand tout est bien écrasé et uni,
versez le chocolat dans la casserole au lait
en délayant petita petit. Il ne doit rester

aucun grumeadu.
Xies cenfs

Remettez la casserole sur le feu et, sans
cesser de tourner, fartes chauffer jusqu’a
['6ébuUition, Des que le chocolatbout, re-
tirez-le du feu et, immédiatement, versez-
en “rectemeutsurles eufs lavaleurapeu
prées d'ua demi-verre, en tournant pendant
ce temps bien vite et bien fort les eufs
avec la cuiller de bois ou le petitfouet en
fildefer étamé. Ce premiermélange fait,
achevez de verser tout de suite, mqis par
grande quantité, le reste du lait sur les
coufs, sans cesser de tourner vigoureuse-
mentle mélange.

Toutcecidoit se faire avecgrande rapi-
dité, afin que le lait n'aitpas eu le temps
de perdre sa chaleur, et que les ®ufs
chauffent suffisamment en se mélangeant
avec le lait pour, n'avoir pas besoin d'étre
mis sur le feu ensuite. Le mélange doit
gtre considérablement épaissi, a consis-
tance de créme anglaise. C'esttoutsimple,
H fautse dépecher et beaucoup tourner en
méme temps qu'on verse le I»t bouillant,
vmla tout.La petite quantité versée seule
au début, et inférieure a L»proportion des
e ufs, suffit a les échaufferet a les'empé-
cher de cailler lorsqu'on ajoute le reste
presque d'un seulcoup.

Ajoutez la géktine, égouttée et hien
Aag e SUT un linge. Gemtiauende tour-
ner-,mais doucement pour faire fondre la
gelatine, pendant3 ois4 minutes.

La creme fouettce ne devra étre ajoutée
que lorsque le chocolat ne sera plus qu'a
peine tiede. Mais il ne faut pas cependant
la laisser refroidir completement, parce
que I» gélatine qu'il renferme le feraitcoa-
guler, et vous y trouveriez de gros gru-

meaux quine se mélangeraient plus avec
la eréme. Il estbon d'y laisser la cuiller
de bois, et de Il'agiter fréquemment jus-
qu'au moment oh il n'estplus que tiede.
Pendant qu'il refroidit, préparez |la

créme fouettée et le moule.
Xie moule

Toute espece demoule peut étre choisie,
la créme étant d'une consistance suffisante
pour supporter le démoulage. Sa conte-
nance doit étre, pour les quantités ac-
luelles, d’environ 1 litre 1/2.

La recette a été expérimentée tout sim -
plement avec un moule a charlotte mesu-
rant 17 centimeétres de diametre sur 9 de
hauteur.

iuitez trés legeretnent rinterier du
moule, en y promenant le doigt frotté
d huile d olivesfine. Quatre oucing gouttes
sont suffisantes. Le moule ne doit étre que
gras, sans excédent d'huile qui donnerait
un vilain golt. Surtout, graissez bien par-
tout, jusqu’au bord-méme.

Pour fouetter la créme

C'est de la créeme douce, etnon pas de
créeme épaisse, dite créme double, que nous
emploierons aujourd’hui.

A Paris et dans les grandes villes on
peutseprocurercette créeme toute fouettée ;
mais les crémiers la vendent relativement
fort cher etlaquantité nécessaire est diffi-
cile a évaluer sous cevolume, puisque,
fouettée,la créme retombe sielle n'estvite
employée. Ilestdonc bienplus économique
etde tous points préférable de la fouetter
soi-méme,au momentde I'employer. Rien
nestplus simple, et c'estméme rapide des
gnbn sait s’y prendre. Les crémiers em-
pfoient pourcela une espece de petit balai
[ié commme un fagot, en jonc. Mais un
fouet en fil de fer étamé, pour battre les
e®ufsen neige, esttoutaussi efficace. Seule-
ment, ce qui estimportant, c'estde le bien
maneuvrer.
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Donc, prenez une petite terrine propre ;
versez-y seulementle tiers de votre créme
a fouetter. Avec la main gauche soutenez
la terrine en I'inclinant un peu de biais.
Avecla main droite, tenezle fouetpresque
horizontalement, et frappez dansla créme
une série continue de tout petits coups ré-
guliers et tranquilles, nonpas en soulevant
le liguide comme loraqu'on bat une ome-
lette, mais bien comme si vous vouliez en-
foncer quelgue chose au fond de la terrine
en tapotant dessus. C'est ce clapotement
rapide et monotone qui produit la mousse
alasurface de la créeme. A mesure que la
créme se forme, enlevez-la avec une écu-
moire, etajoutez de nouvelle créme.

Quand le chocolat n'est plus qu’'a peine
tiede, enlevez la gousse de vanille, ajou-
tez-y toute la créeme fouettée que vous
mélez bhien avec la spatule de hois ou, a
défaut, une carte un peu grande. Faites ce
mélange a grands coups,enramenanthbien
le fond du chocolat par-dessus, mais ne
triturez pas a petits coups répétés, parce
que lacréeme perdrait de sa légereté a étre
trop écrasée.

Versez dans le moule tout de suite, et
mettez dans I'endroitle plus frais possible
pendant6 heures.C 'estle tempsnécessaire
pour bien raffermir. Si vous disposez de
glace, 2 heures seronttrées largement suffi-
santes. Il n'y a,en ce cas, qu'a poser le
moule dans une terrine juste un peu plus
grande, et a l'entourer de glace pilée,
dessous, autour etsur un couvercle quel-
conque.

Four démouler

Ayez dans une terrine un peu profonde
de I'eau trés chaude, mais pourtant pas au
point de brilerla main. Juste au moment
de démouler, trempez-y le moule jusqu’'au
bord, pendant4 ou 5 secondes seulement,
mais de facon que tout le moule ait été
atteint par la chaleur de

['eau. Avec la

pointe d'un couteau passezvivemententre
la créme et le moule toutautour du bord,
pour mieuxdétacher, mais surune hauteur
de 1 centimetre au plus.

Posez le plat de service recouvert d'une
serviette surle moule etrenversez le tout.
La crémedoit, quandvous retirezle moule,
apparaitre parfaitement moulée, mais en
sulssant cependant un certain tassement
quiluidonne plus de superficie que de hau-
teur, tout en conservant le dessin et 1a
forme exacts du moule employé.

L aVieille Catherine .

m”~ @urs a TParis

Quand Son Excellence le baron de
Mohrenheim se proméne, le sympathique
diplomate peut, dans une méme semaine,
apercevoir un ours prét a étre mangé,
d'abord aux environs de TElysée, puis suc-
cessivement dans le quartier de la Made-
leine, prés de I'Opéra, et boulevard Saint-
Germain. Il pourrait mémeen voira Mont-
martre ou a Batignolles, s'il y allait. Son
Excellence doit murmurer : Que d'ours !
que d'ours... que d'ours! Or, tous ces ours
n'en fontgénéralement qu'un.

Bon an, mal an, en effet, il ne se con-
somme guére a Paris plus de cing ou six
ours. Et si, du premier janvier a Paques,

onenvoita la montre de tous les épiciers
quirespectent leurs clients, cela tient a ce
que les deux ou trois commergants qui acca-
parentce genre de plantigrades, les prétent
vingt-quatre heures a leurs confréres avant
de les débiter aux gourmets.

Ajoutons que ces héles bien léchées rare-
ment sont tombées sous la balle d'un chas-
seur. Ce sontpresque toujours des ours de
ménagerie condamnés a faire place aux
jeunes. L'ours mangé par les Parisiens, ces
jours derniers, était une ancienne étoile de
la Foire du Trone.
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En raison de la rareté des sujets, les prix
sont assez élevés. Un ours moyen peése envi-
ron 150 kilos et se vend prés de 3504 400
francs, chiffre énorme si I'on songe qu’un
ours savant, en pleine maturité de ta-
lent, ne vaut guere plus qu’une bhonne bi-
cyclette.

C'est, d’ailleurs, un mince régal pour les
vrais gourmets, la docilité de cet animal
plus ou moins carnivore étant obtenue par
un régime débilitant dont la vie sédentaire
augmente encore les effets.

Heureusement, on trouve a Paris quel-
ques ours = nature *. Ilsviennent presque
tous du Caucase et ont généralement le
front labouré par la balle explosible de lin-
trépide chasseur. De temps 4 autre, mais
c'est trés rare, les Alpes ou les Pyrénées en
fournissent un. Ces ours supérieurs, dont la
chair n’a pas été détériorée par la civilisa-
tion, valent 600 francs et I'on n’en trouve
guére que chez Potel et Chabot.

[l sont, au point de vue commercial, de
mince profit. L’'épaule excessivement ner-
veuse, n’est pas mangeable. On a essayé de
la préparer comme du beuf bouilli, mais
ce genre de cuisson la rendait encore plus
coriace. Le cuissot, qui pése environ 25
livres, se vend, en bloc ou en détail, 120
a 150 francs ; la selle, de 20 & 25 livres, est
cotée 100 francs; la patte, 25 francs; une
cotelette, 5 francs. La peau, qui peut valoir
ISO a 200 francs, constitue a peu pres le
seul bénéfice, quand on lavend.

On saitque la patte est regardée comme
un des meilleurs morceaux. Aprés lavoir
fait braiser, ou la panne et on la fait griller
comme un pied de porc. Lorsqu'elle est a
nu, la conformation de la patte de devant
présente exactement I'aspect d’une main
humaine, la patte de derriére ressemble &
notre pied,y compris le talon. Si ce n’était

une patte sichére, les étudiants en méde-

cine pourraient s’en servir pour faire a la
police des farces macabres qui lesy condui-
raient (a l'ours).

Martin.

L'HYGIENE DU BORDEAUX

Personne n’ignore que les vins de Bor-
deaux rouges, pour développer tout leur
bouquet, doivent@tre busa une température
assez douce. Beaucoup de maitres de maison
ne songent qu’au dernier moment & faire
monter le vin de la cave ; effrayés alors par
la fraicheur des bouteilles, surtout en hiver,
ils ne croient pouvoir mieux faire que de les
laisser quelque temps dans la cuisine ou,
méme, de les exposer devant le feu.

Ce procédé est déplorable ; il a pour con-
séquence de réduire sensiblement, sinon
d’anéantir tout a fait le bouquet du vio, le-
quel a besoin de se développer lentement.

Pour que les vins de Bordeaux manifes-
tent toute leur qualité, il est indispensable,
d’abord, quand ils ont été déplacés, de les
laisser reposer dans la cave, couches~ autant
que possible pendant cing ou six jours.

Le jour ot on doit les boire, il faut les
monter d'assez bonne heure pour qu'ils
puissent rester debout, pendant trois ou
quatre heures, dans la salle @ manger ou
dans toute autre piece ol régne une tempé-
rature douce.

Le vin, ainsi soigné,n’est plus a comparer
au méme vin bu au sortir de la cave. Hy a
une différence qni n’échapperait pas au pa-
lais d'un A'issaoua.

Ces précautions sont surtout nécessaires
pour les vins purs, exempts de sophistica-
tion, dont le bouquet se développe moins
brutalement que celui des vins plus ou
moins artificiels.

Ce que nous venons de dire sapplique
aux Bordeaux rouges. Les Bordeaux blancs,
au contraire, peuvent étre bus * frais * —
sans tre servis froids, — mais ils ont besoin
du méme repos avant d’&tre dégustés.

Dutuyau.



LE CHAMPAGNE & L'ESTOMAC

Nous sommes en plein dans la saison des
dinersetdes soiréesod le vin de Champagne
coule a flots plus ou moins abondants. C'est
un grand soucipour nomhre dejolies femmes
soumises & un régime de savoir si, réelle-
ment, elles doivent s'abstenir de ce nectar
égayant. Enigme d’autant plus cruelle que
nous le voyons chaque jour ordonné a
quantité de malades.

Essayons donc de jeter un peu de lumiére
sur la question et d'expliquer les variations
de la Faculté.

D3>

Le vin de Champagne est le vin nerveux
parexcellence. Moins tonique que le vin de
Bordeaux, il estbeaucoup plus stimulant;
ses eflets, moins durables, sont plus rapides.
On peut dire qu'il agit surle systéme ner-
veux comnAe un courant électrique ; au-
cun excitant n’a la méme puissance pour
nous rendre momentanément capables d'un
effort intellectuel ou musculaire.

Sans doute, il ne suffit pas de boire une
coupe de Champagne pour se sentir prét a
jongler avec un poids de 5° kilos; mais
I'usage modéré de cevin généreux constitue
un excellent coup de fouetpourl’organisme.

C'est pour cela que les Russes et les An-
glais en font une sigrande consommation :
le Champagne est un remeéde aussi slr
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qu’agréable contre le lymphatisme et la dé-
pression qu'ont a combattre les habitants
des pays froids. De méme, on le pres-
crit aux malades affaiblis qui ne se sou-
tiennent que par les nerfs, et sur lesquels le
vin de Bordeaux, moins facilement assimi-
lable, par suite de sarichesse en tannin, se-
rait sans effet.

Parcelaméme qu’il agitavanttout sur le
systéme nerveux, le Champagne excite les
facultés cérébrales. Lacide carbonique dont
il est saturé, s'éparpille instantanément dans
I’économie, et a la propriété, ainsi diffuse,
de rendre la mémoire et I'imagination parti-
culierement intensives. Ainsi s'expliquent
cette gaité particuliere que le Champagne
développe chez tous, et Iesprit apparent
qu’il préte souvent pendant quelques ins-
tants & ceux quin’en ont pas.

Cet acide carbonique, qui produit la
mousse, rend, en outre, le vin de Champa-
gne digestifau méme titre que les nom-
breuses eaux minérales qui en contiennent
elles-mémes a Tétat libre. Aussile Cham-
pagne est-il excellent pour faciliter la diges-
tion des repas plantureux ;au dessert, sur-
tout s'il est Iégérement frappé, il agit a
I'instar d’un sorbet. Pris pendant toute la
durée du repas, il favorise I'appétit, mais a
condition de ne pas étre trop froid.

Par suite de ces qualités, le Champagne
est aussi recommandable dans certains cas
de dyspepsie que les eaux minérales. 11 leur
est méme parfois supérieur. La nature du
raisin avec lequel il est fabriqué lui donne,
en effet, une action diurétique salutaire ;de
plus, gréce a la rapidité caractéristique avec
laquelle il s¢limine, il balaye I'organisme
de quantité d’impuretés. Enfin, lI'ivresse qu’il
produit, s’il est pris en exces, est extréme-
ment fugace. En deux heures elle disparait,
sans laisser le moindre mal de téte.

D'apres cela, il est facile d’apprécier les
cas dans lesquels le vin de Champagne est
contre-indiqué.

Les personnes nerveuses, naturellement,



doivent s’en abstenir comme de tout exci-
tant.

D’autre part, nous savons que les dyspep-
tiques se divisent en deux grandes catégo-
ries : ceux qui n’'ont pas assez d’acide dans
I’estomac et ceux qui enont trop.

Le vin de Champagne, excellent pour
les premiers, est mauvais pour les autres.
Car il est toujours acide, et cela d’autant
plus qu’il est plus sec.

Beaucoup de personnes auxquelles on or-
donne des eaux minérales gazeuses s’éton-
nent qu'on leur interdise le Champagne. La
raison est simple :1’acide carbonique qui fait
pétiller eau et vin estun acide, et son action
setrouve contrebalancée dans les eaux dites
alcalines par la présence de sels qui n’exis-
tentpoint dans le vin de Champagne.

<4)0.

Quant & I'influence du Champagne sur les
goutteux et les rhumatisants, elle est diver-
sement appréciée.

[lestincontestable que leChampagne pro-
voquesouventdesaccesde gouttechezies per-
personnes prédisposées. Mais certains méde-
cins considérent ces accés comme des crises
salutaires assurant I’élimination des sels qui
encombrent 'organisme. Le professeur Peter
cite un médecin écossais, Brown, «ivrogne
de génie = qui traitait la goutte par les al-
cools. Souvent lesnégociants de la Champa-
gne, atteintsde la goutte, ne seportent bien
qu’en buvant constamment, malgré l’avis
des médecins, leur vin favori.

A chacun de choisirentre les deux systémes.
(0.

[l'importe maintenantd’observer que tous
les vins dits < de Champagne » ne possé-
dentpas ces propriétés bienfaisantes.

Le vin de Champagne, quoique « tra-
vaillé », est un vin naturel. Pour le pré-
parer, on assemble, C’est-a-dire on mélange
diverscrus de la Marne qu’on laisse d’abord
fermenter pendant un temps déterminé. En
quelques semaines le vin mousse de lui-
méme ; mais il est dur, sec, acide, et peu
agréable a boire. On y introduit alors une
certaine quantité de riqueur, qui n’est autre

chose qu’un mélange de sucre et de vin de
Champagne.Cesirop I'adoucit,tout en préci-
sant son bouquet.

Malgré cette espéce de cuisine, le vin de
Champagne doit ses qualités & la nature du
raisin avec lequel il est fabriqué.

On sait que ce raisin est noir, et que,
pour obtenir du vin blanc avec du raisin
noir, il suffit de presser le raisin avant de
le laisser fermenter en cuve, et d’isoler
ainsi le jus de la peau qui, seule, contient
la matiére colorante.

Ce raisin, petit, grumeleux, d’aspect peu
engageant, est plein d’un sucre particulier.
On peut en manger des quantités énormes
sans éprouver la sensation caractéristique
d’empéatement que les autres raisins, comme
du reste la plupart des fruits sucrés, laissent
dans la bouche.

On a beau traiter exactement comme le
vin de Champagne les crus les plus divers,
on n'obtient jamais un vin ayant Idme
du vrai Champagne : les uns font mal & I'es-
tomac, les autres font mal a la téte. On doit
donc se défier aujourd’hui des innombra-
bles vins mousseux souvent fabriqués avec
les petits vins traitres de la Moselle.

Toutefois,pourqueleChampagne produise
ses effets bienfaisants, point n'est besoin de
choisir des marques exceptionnelles.

Sans doute, tel vin paraftra plus agréable
qu’un autre ;mais qu'il soitjeune ou vieux,
sec ou doux, il a toutes ses propriétés hy-
giéniques, pourvu qu’il soit fait avec du rai-
sinde Champagne.

Pour sen assurer, il suffit d'en boire : le
vraivin de Champagne ne fait pas mal « aux
cheveux ».

D octoresse Eva.

NOTRE ENCARTAGE
Nos abonnés trouverontjoint au présent
numéro un prospectus de la maison E.-L
Poy, I et 3, rue Laffitte, a Paris. Cette mai-
son possede, en soieries de Lyon, tissus an-
glais et autre» étoffes en tous genres pour
robes et manteaux, les collections les plus
\éecawaetes qu'il sera utile de visiter avant tout
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Sur les chapeaux, des paillettes, encor?
des paillettes et des fleurs en masse. Comme
associations de teintes, du mauve et du
rouge cerise, figurées par des violettes de
Parme avec des camélias rouges, des roses
Jacqueminot, ou, simplement, un chiffonné
quelconque en velours miroir d’un joli ce-
rise moyen.

Cette profusion de fleurs sur les chapeaux
en hiver ne surprend plus le regard.

Pourtant, il fut un temps pas bien lointain
déja, ou, de la Toussaint & Paques, on ne
portait en fait de fleurs sur les chapeaux
que des fantaisies purement convention-
nelles en velours ou en satin, n'ayant guére
de la fleur que le coloris. Et, encore, n'abu-
sait-on pas de cette garniture toute acces-
soire. Il 'y atrois ou quatre ans seulement
qu'apparurent sur les chapeaux d’automne
les premiéres touffes de violettes « nature ».
Vous les rappelez-vous, ces violettes, on en
mettait partout. Comme elles étaient trés
foncées, et, du reste, de saison, cette nou-
veauté parut rationnelle — sitant est qu'en
ce qui concerne la mode, ©n s'occupe de
trouver une raison a ses fréquents caprices !
Puis, progressivement, mais trés vite cepen-
dant, on en estvenu & I'emploi de fleurs
d'un aspect non moins « nature » mais tout
a fait claires et printaniéres presque.D ‘autre
part, on s’est habitué, ces derniéres années,
au contrastejusque lainconnu des éclatantes
charretées de fleurs de Nice, circulant dans
nos rues par la boue etla neige, et I'eil
s'est accoutumé & retrouver sur nos coif-
fures les mémes aspects dans le méme cadre.

Les capotes se font bien moins volumi-
neuses, plus « coiffantes ». Une jolie forme,
seyante a I’ensemble de la coiffure, consiste
enun fond un peu élevé,droit et tendu d'un
tissu pailleté, qu’entoure une couronne de
fleurs ou un coulissé de velours posant bien
sur les cheveux et descendant assez bas de
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chaque cOté pour encadrer le chignon. Par
exemple, un fond en velours tendu mauve,
pailleté d’acier, avec grosse guirlande trés
touffue de violettes de Parme et aigrette
de houx & baies rouges. Un autre, avec le
méme fond, tout en jais pailleté, a le bord
formé d'un coulissé de velours cerise, de
trois tons trés doucement gradués. Aigrette
noire légere en plumage plat.

On utilise beaucoup, du reste, la combi-
naison de gradations de teintes pour les
draperies de velours sur les chapeaux, ca-
potes ou toques; c’est surtout dans les
rouges et les verts qu’on arrive aux plus
jolis effets.

A ndrée de Bourgeoisie.

VIO'LeT 6 10 ALE HOUBEAN'T 15 FgBERGnori.

Par suite d’un traité spécial avec la maison
Piper-Heidsieck, UNe des premigres de
Reims, nous pouvons toujours livrer & nos
abonnés du Champagne piper-Heidsieck-
vernenay all prix de 32 francs les 6 hou-
teilles et 35 francs les 12 demi-bouteilles.

Ces prix s’entendent :

Franco a domiciie POUT Paris ;

Franco seulement d'emballage POUT la

province et I'&tranger.

Four notre Champagne>Trianon«
voir page |l de la couverture.

DEMANDES DMEMPLOIS

raiet de ch., 76 ans, ayant servi en province,
dem. pl. a Paris. Bon service, prét, modestes.
Excell. référ. B.

I0nne cuis-, célibat., 18 ans, conn. gl. et patiss.,
K ferait ménage. W. 69.

IOnne cuis., veuve, 38 ans, conn. giace et pa-
B' tiss., ne fait pas ménage. M. 64.

altre d‘hﬁtéé val. de ch., célib., 32 ans. Excel,
référ. J )

n. cuis., célib., 31 ans. conn.
ménage. J. R. 66"

on. femme de ch., conn. bien couture et ser-
vice de table, célib., 36 ans, 3 ans méme mai-
son. B. 67.

patiss., ferajt
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Le Vin DémUem

En ciusant l'autre jour avec un vieux docteur de
meaamis, qui était venu me faire une petite visite, je
me félicitais de la douceur relative de cet hiver qui
permettait de ne pat trop envier a Paris celle de la
Cote d’Azur.

— Oh ! ohl fit-Il en souriant, modérez votre enthou-
siasme. Il n'est pat de température plus trattresse et
plua dangereuse que celle ci. Ce* brusques change-
ments de lI'atmosphire, ces brouillards, cette humidité
lourde sont dea ennemis redoutables pour la santé.
La déperdition dea iorces est plus grande et Dieu sait
si vous en perdez, belles dames qui suivez de tres

prés toutes les réunions mondaines ! Croyez-moi, pre-
nez des précautions et surtout des reconstituants.
n /'aimerais & voir dans vos five o'clock, sur un

plateau, i coté de ces vins d'Espagne que vous dégus-
tez en gngnotant des tartelettes, une bouteille de Pj*

Mifilditific]i]i] « i \i\‘\\\s\i»ibl{IM lifilr* (il

» LINGE OUVRAGE *

Ckniiii é« ublc NtFpn Bripi, Tifis, Stwet, iMtbin, bfa, «t.
Utliufttion de fout accleo’ linge.
M 8T U REL 86 aveane Wagram, Paris
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EVITER LE3 CONTREFACONS

BEC AUER

/ DECONOMIE
O w /o LUMIERE TRIPLE
EXIGER SUR CHAQUE BEC LA MARQUE

*S. F. AUER *

‘ IDYSPEPSIE
GOUTrd

D/SHES, qui ferait couler un peu de phosphate dans
voa veines et y apporteraiten méme temps les prin-
cipes reconstituants de la kola et de la coca. Voyez-
vous, c'est tout aussi agréable au palais et c'est dian-
trement plus généreux!

a Pour combattre un refroidissement, pour activer
la guérison d'un rhume, d'une bronchite, pour empé-
cher I'influenza de nous étreindre de ses griffes, je ne

(tais rien de meilleur qu'un verre a bordeaux de Vin
Uisi S, mélangé d'une tasse de thé bralant. C'est un
punch exquis, raffiné, qui vous charme et qui vous
sauve en activant la circulation du sang et en portant
dans tout votre étre des principes régénérateurs-

a Et, dit le bon docteur en se levant et en embrat-
tant une blonde fillette qui venait dire bonjour a sa
marraine, n'oubliez pas que, pour les enfants, c’est un
tonique incomparable.

a Que d'inquiétudes les meéres s'éviteraient en leur
faisant boire chaque jour un verre de Vin D/siUs! n

Pabisbtte.
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