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brandade de morue

Coursde M.A.Colombié

Compte rtndu fécial du « potau-reu °

Mesdames,

La brandade de morue estun platessen-
tiellement méridional; elle estaNimes ce
que la bouillabaisse estaMarseille.Ce nom
est une corruption - dont|'Académie n'a
pas encore expliqgué la genése - de « mo-
rue a la branlade », expression désignant
la fagon dont on la prépare, qui consiste &
« branler », c'est-a-dire a remuer long-
temps la morue avec do I'huile d'olive.

Dans le Midi, on donne une importance
extraordinaire a cette préparation; on
verse ['huile goutte & goutte et lon croit
que la brandade, pour &tre parfaite, doit
@tre travaillée toute une nuit.

C'est,amonavis, montrerdes scrupules
exagérés. De qu'il est inutile de
verser |'huile goutte a goutte pour réussir
une mayonnaise, de méme on peutobtenir
une excellente brandade en 20 ou 25 mi-

méme

nutes.
Proportions

Pour6 a 6 personnes :

500 grammes environ de morue pesée
aprés trempage ;

200 grammes environ d excellente huile
d'olives ;

100 2125 gr. de pommes de terre ;

1 décilitre de lait;

LTcuillerée dejus de citron;

Sel, poivre, muscade ; 1 petite gousse
d'ail etle quart d'une autre petite gousse.

I Avril 1897.

Choix ae la znorne

Il est inutile de prendre de gros mor-
ceaux de filetde morue; ils sontplus chers,
et la chair, en raison de son épaisseur, est
moins facile a déchiqueter; en outre, elle
manque de peau. Or, la peau, qui esttrés
gélatineuse, rend LI» morue plus onctueuse,
etil est préférable de la laisser. Ses par-
celles ne nuisent guére a la blancheur de
la brandade.

L 'essentiel est de choisir de la morue
bien blanche et bien moirée. Plus la peau
estnoire, plus la morue esthonne.

Pour dessaler

[l'estimportant de bien dessaler la mo-
rue, etmieux vautladessalersoi-méme ; on
est ainsi plus sdrdu degré de dessalaison
que sion l'achete toute dessalée.

La morue doit tremper pendant 30 a .36
heures dans de I'eau abondante qu'il faut
changer cing ou six fois. En outre, on ne
doit pas la poserau fond du récipient, car
['eau qui l'entoure etqui aabsorbé le sel,
étant plus lourde que I'eaunon salée, reste
au fond, etla morue, baignant dans cette
eau chargée de sel, ne se dessale plus. Il
faut placerdans le seaud’eauunobjetquel-
conque surlequel on pose la morue quise
trouve ainsi au milieu de Il'eau. Dans ces
conditions, |'eau quia absorbé le sel tombe

au fond, et le dessalage n'est pas inter-

rompu.
Culaeon
La morue étant dessalée, je ratisse la
peau avec un couteau pour enlever les

écailles, mais je laisse la peau.
Je la metsdansunecasserole d'eau froide
abondante :environ 2 litres pourune livre
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de morue. Je sale araisou de 15 grammes
par litre, j'ajoute une petite gousse d'ail
entiére, je couvre la casserole et je fais
chauffer. Ne pas mettre devinaigre : il fait
racornirla morue.

Au premier bouillon, je retire la casse-
role sur le coin du fourneau, de maniére
que l'eau reste aussichaude que possible,
mais sans bouillir. Si la morue bout, elle
durcit. Je la laisse ainsi « pocher» pen-
dant environ 20 minutes.

Four déchiqueter

J'égoutte la morue, je la débarrasse des
arétes, et je la déchiquette sommairement
avec une fourchette.

Puis je la mets dans le mortier, apres
avoirpassé dans ce dernierun peu de l'eau
quia serviala cuisson, afin de chauffer le
mortieretle pilon, ce qui facilitera le tra-
vail.

Les pommes de terre

En principe, la brandade ne doit com-
prendre que dela morue,de I'huile d'olives
et une goutte de lait - avec assaisonne-
ment, bien entendu. Pour les personnes
quine sontpas du Midi, on peuty ajouter
des pommes de terre cuites a l'eau etaug-
menter la dose de lait. La brandade est
ainsi plus légeére, plus facile a digérer, et
amoinsle godtd'huile.En outre,lapomme
de terre soutient l'amalgame et empéche
['huile de remonter quand on réchauffe la
bandade,ce quipeut arriverquandiln'y a
pas de pommes de terre.

On peutmettre en pommes de terre en-
viron le quart du poids de la morue pesée
quand elle a trempé.

Je faiscuire lespommesdeterrea I'eau;
et, aprés les avoir fait sécher un instant,
je les passe au tamis métallique, comme
pour faire de la purée.

La pomme de terre doit étre employée
chaude, sinon elle se lie mal avec lamorue.

La brandade

La morue étant dans le mortier, j'y
ajoute la pomme de terre, sel, poivre, mus-
cade, 1 cuillerée dejus de citron. Je rdape
le quart d'une gousse d'ail sur I'extrémité
des dents d'une fourchette, et je l'ajoute.

Je triture alors le tout en broyant vi-
goureusement avec le pilon, eten ajoutant
peu a peu le lait et I'huile. J'ai indiqué,
pour nos proportions, 1 décilitre de lait
et 200 grammes environ d’'huile. Cette
quantité d'huile, comme celle des pommes
de terre, est approximative ; on peut
['augmenter ou la diminuerd’'une trentaine
de grammes, selon les golts, et suivant
que la morue en absorbe plus ou moins.

Je tourne donc la morue jusqu'a ce
qu'elle forme une créeme onctueuse et fine.
Il faut compter, en y allant vigoureuse-
ment, au moins 20 minutes.

Il'ne resteplus qu'a chaufferla brandade
dans une casserole pourla servir. Elle se
conserve aisémentdeux ou trois jours.

Four servir

On peut servir la brandade, soit dans
une crolte de vol-au-vent préalablement
chauffée, soit simplement dans un plat.
Dans ce dernier cas, on peutla décorerde
croltons frits a I'huile.

Brandade & la bénédictine

La brandade est terminée, ajoutez-y, en
mélant bien,de la truffe hachée cuite avec
un peude vin de madére et de beurre.

Vous pouvez, en outi-e, poser a sa sur-
face, tout autour du plat, des lames de
truffes coupées en dents de loup.

La brandade, ainsi perfectionnée, s'ap-

velle brandade (« la bénédictine.

Mazabir .

LamarqueCKANPAGNE TBXANOK
est la propriété du “ POT-AU-FEU” qui en
garantit I'excellente qualité.
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FOIE DE VEAU ROTI

EN MARINADE

IR foie de veau esta peine mariné :
pendant quatre heures environ.
Il conserve donc toutes les qua-
lités d'une viande frafche,rehaussées d'une
saveur suffisamment épicée pour corriger
la fadeurnaturelle du foie de veau.
Il constitue un excellent roti de famille.
Les restes, froids, coupés

minces, sont trés bons.

en tranches

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes :

1 kilo de foie de veau tout paré ;

200 grammes de lard gras alarder frais;
20 -

5 - de farine ;

1 décilitre de bouillon ;

3 cuillerées de vinaigre ;

2 - d'huile ;

50 grammes d'oignon ;

3 ou 4 branches de persil, 2 feuilles de
laurier, 2 petits brins de thym ;

Poudre d'épices ;

Sel, poivre ;

1 cuillerée de saindoux;

Crépine de porc, pour entourer complé-
tement le foie;

de bon beurre ;

Temps nécessaire a la marinade :de3 h

4 heures,

X»e foie
beau foie parfaitement
frais. Pour étre de bonne qualité,
tendre, il doit présenter une
trés pale ; les foies d'un

Choisissez de
fin et
coloration
rouge violent ne
sont pas bons. Donc, plus sa teinte sera
claire, mieux il vaudra. Faites-le couper,
autant que possible, vers le milieu, afin
d'obtenir un morceau carré régulier.

Supprimez soigneusement tous les petits
bouts de graisse quipeuventencore y ad-
hérer, de fagon ane garderqu’'un morceau
bien net. Avec la pointe d'un couteau, en-
levez la pellicule quile recouvre.

Coupez votre lard en lardons de la lon-
gueur de votre morceau de foie, sur une
épaisseurd'un centimetre.

Saupoudrez une assiette avec sel, poivre
etpoudre d'épices, etroulez-y les lardons
en tous sens pour les bien assaisonner.

Pour larder

Prenez la lardoire appropriée a la gros-
seur de vos lardons. C'est une sorte de
petite gouttiere en fer, emmanchée dans
du bois, et qui se trouve dans toutes les
cuisines. Eufoncez-la, dvide, dans le mor-
ceau de foie, placé
table, et dans le sens ol le morceau se
présente en longueur. Il n'y apasde « fil
de la viande » a observer pour larder, ni
pour couper le foie, qui peut étre pris in-
différemmenten tous sens.

devant vous sur la

Quand la lardoire est ressortie presque
entierementde ['autre coté du foie,placez-y
un lardon en le tassant bien dans ['inté-
rieur de la rigole, de fagon que les bords
ne soient pas dépassés par le lard qui s'ac-
crocherait sur son passage, s'il n'était suf-
fisamment abrité etmaintenu. Tirez main-
tenantla lardoire &vous,etquand le lardon
apparait de l'autre c6té, maintenez-le avec
['index de la maingauche, tandis que vous
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coltiauerez de tirer la lardoire vers vous
pourla sortir complétement du foie en y
abandonnantle lardon.

Recommencez cette méme petite opéra-
tion jusqu'a ce que tous les lardons soient
employés,eten les enfongantle plus régu-
lierementpossible,a de prochesintervalles.

Coupez avec des ciseaux de cuisine tous
les bouts de lardons qui dépassent, et ré-
servez-les pour la cuisson.

La marinade

Epluchez l'oignon et coupez-le en
rouelles d'un demi-centimétre d'épaisseur
tout au plus. Mettez-en la moitié au fond
d'un platcreux, pas trop grand, bien pro-
portionné ala dimension de votre morceau
de foie. Ajoutez la moitié du persil, du
thym et du laurier ;une pincée de sel, de
poivre, de poudre d'épices. Posez le foie
dans le plat; arrosez-le avec le vinaigre et
['huile indiqués ; saupoudrez-le avec poi-
vre,sel, poudre d'épices, puis recouvrez-le
avec le reste de I'oignon, du persil, du
thym et du laurier,

Laissez le tout a température modérée
pendant 3 a 4 heures. Durant ce temps,
arrosez deux ou trois fois le foie, et re-
tournez-le une fois, au bout d'une heure et
demie a deux heures, pour qu'il soit bien
mariné sur toutes ses faces.

La cnlIBson

Pourmettre au feu, égouttez-le etdébar-
rassez-le de I'oignonetdes aromates.Entou-
rez-le d'une ficelle que vous croisez de
facon a resserrer le morceau sur lui-méme
eu le tassaut un peu. Ensuite, roulez-le
dans la crépine qui doitle couvrir entiere-
ment, et assujctissez-la par un ou deux
tours de gros fil de cuisine.

Sivousdisposez dela broche, embrochez
le foie,etverseztoute lamarinade, oignons
compris, dans la léechefrite. Sivous faites
rotir au four, placez le foie sur une petite
grille posée au-dessus du plat a rotir, de
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fagon que le foie setrouve absolument isore
et nait aUCUN contacCt avec te fond du plat
nila graisse quis'y trouve. Versez au fond
du platla marinade,etajoutezce qui reste
de lardons.

Cequiestpréférable ala grille, pour les
rotis au four, c'estla broche fixée sur des
montants, a chaque extrémité d'un platen
ferétamé.0n peut,ainsi,non seulementiso-
lercompléetement les rotis, mais les tourner
surtoutes leurs faces avec la plus grande
facilité, comme dans une rotissoire.

Le foie doit rotir doucement, et plutdt
comme un roti de veau que comme un roti
de bujuf. Il devra, lorsqu’'il sera découpé,
apparaitre uniformément rosé, mais non
pas saignant, ce qui estuue grande diffé-
rence. Il ne faut donc pas le saisir par
une chaleur trop ardente qui le durcirait
promptement. Comptez pour un morceau
du poids indigué sur quarante cing mi-
nutes de cuisson. Arrosez-le fréquem-
ment avec la marinade qui est dans la
lechefrite, en y ajoutant une cuillerée de
bon saindoux frais, et tournez-le pourqu'il
cuise bien également,

Vers la fin de la cuisson, huit ou dix mi-
nutes a peu prés avantde servir, enlevez
la crépine, afin que votre rdti puisse ache-
ver de prendre couleur. Pour vous assurer
que le foie est cuit a point, enfoncez une
aiguille a brider jusqu'au centre du mor-
ceau.Le jusquis'écoulera doit étre encore
rosé, mais non plus rouge. N 'attendez pas
que le jus sorte blond doré, ce serait un
degré de cuisson de trop; il le faut fran-
chement rose. Retirez alors votre roti, dé-
ficelez-le et tenez-le au chaud, pendantque
vous passez le juspour lasaucequin’exige
que deux ou trois minutes.

La sauce

Prenez une toute petite casserole; ver-
sez-y une cuillerée de vinaigre. Posez-la
surun feu vif et laissez bouillir jusqu’a



évaporation presque compléte du vinaigre,
ce quiestrapide. Il n'en doit plus rester
que quelgues gouttes, juste de quoi laisser
la casserole humide.

Ajoutez lebouillon etlaissez chauffer.

Pendant ce temps vous avez versé une
cuillerée seulement de bouillon
lechefrite pour bien dissoudre
avec la cuiller,
merle jus.

dans la
,en frottant
le gratinage qu'a puy for-
Passez ce jus a travers une fine
passoire au-dessus d'une tasse, etdégrais-
sez-le completement. Ajoutez-le au bouil-
lon vinaigré de la petite casserole.

Dans la tasse encore chaude du jus, pé-
trissez avec une fourcliette le beurre etla
farine indiqués en pate unie.
fer la sauce dans la casserole, et mélan-
gez-y le beurre pétri, feu, sans
cesser de tourner. La sauce épaissit tres
vite ;ilne fautpas laisserbouillir,le beurre
y perdrait.

Faites chauf-

sur le

Goltez la sauce, etajoutez au

besoin sel ou poivre. \'ersez-la dans une

sauciére brilante ; dressez le foie sur un

plat chauffé et servez avec assiettes bien

chaudes aussi.
Lavieitie catberink.

ANEMIE NERVEUSE

L 'épuisement nerveux, si commun anotre
époque, est une affection morbide des plus
graves, car elle livre sans défense a tous les
maux les sujets qui en sont atteints. Aussi
les efforts de la thérapeutique tendent-ils
surtout a combattre cette infériorité physio-
logique, etc’est contre elle que les toniques,
les reconstituants, les stimulants de diverses
natures ont été imaginés et mis en ceuvre,
sauvent sans succés. Nous n'en connaissons
pas de plus actif, de plus sdr dans ses effets
que le Vm Marlanl, qu'une expérience de
plus d’'un quart de siécle a placé au premier
rang des antlneurasthenlques C’est un ré-
parateur puissant,un tonique cérébral incom-
parable, et, de I'avis des plus éminents doc-
teurs, le Vln Mariant realise 1a formule
idéale.
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OMELETTE AUX FINES HERBES
FILETS DE MAQUEREAUX A LA SAINT-MALO
SALADE DE CHOUX-FLEURS
MARMELADE U'OKASGES

POTAGE AUX HERBES
PETITS SOUFFLtS AU.FROMAGE
DORADE SAUCE RAVIGOTE
PILET ROTI
CROUTE AUX CHAMPIGNONS
PUDDING ECOSSAIS

MOULES A LA MARINIERE
lIKANDADE DE MORUE
SALADE DE LENTILLES
POMMES BONNE FEMME
>4
POTAGE DU COUVENT
SOLE A LA RUSSE
PLUVIERS DORES EN SALMIS
TIMBALE DE GNOCCI
GATEAU DE POMMES

EUFS EN COCOT]
TENDRONS D’AGNEAU AUX POINTES D'ASPERGES
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
COMPQOTE DE PRUNEAUX

POTAGE VELOURS
POUPIETTKS DE BtKUF
FOIE_liE VEAU ROTI EN MARINADE
ARTICHAUTS SAUCE HOLLANDAISE
SOUFFLE AU CHOCOLAT

EUFS BROUILLES AUX MORILLES
SAUCISSES AU VIN BLANC
RUMSTEACK GRILLE |
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
GELEE D'ORANGE

POTAGE CREME D’ASPERGES
SAUMON SAUCE MOUSSELINE
TETE DE VEAU EN TORTUE
SELLE DE PRE-SALE RENAISSANCE
CANETON A LA ROUENNAISE,
FONDS d’artichauts A LA CREME
BOMBE GLACEE

‘ ‘ EBA‘ USSELINE

est INDISPENSABLE

QAVS

Toute Bonn Cinsm
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AVRIL GASTRONOMIQUE

POISSON

Durant toute cette derniére quinzaine d’équi-
noxe, la marée a été peu abondante et hors de
prix. Les cours ont légérement baissé depuis deux
ou trois jours; mais ils vont rester élevés, car,
outre que voici bientdt la semaine sainte, le vent
continue a régner sur les cotes.

SaumOn coupé : 9a lo fr. le kilo.

Truite saumonée d'Ecosse : 10 a 12 fr. le kilo,
jusqu'a 2 kilos ; au-dessus de ce poids : 9 a 10 fr.

Barbue et turbot : 4 fr.a 4fr. jo lekilo.

La sole, qui avalu 5 fr. 50 et 6 fr., est redes-
cendue a 4 fr. 50 et 5 fr.

Mulet : 4 a 5 fr. le kilo.

Le maquereau est toujours peu abondant :
75 cent, a |l fr. — Merlan : i fr. 50 a 2 fr. le kilo.

Dorades : i fr. 75 piece, environ.

La langouste est un peu moins chére : 7 a 8fr.
le kilo, au lieu de 9 et 10 fr. Homard : 5 fr. 50 &
6 fr. 50.

Commencement de l'alose : 3a s fr. piece.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Par suite d'épidémie, la volaille-est fort chere.
Il faut compter une augmentation de i fr. 50
a 2 fr. par piéce sur les prix ordinaires a pareille
époque.

Poussins de Hambourg : 2 fr. 50 ot 2 fr. 75.

Poulets de grain : 5 fr. a 6 fr. 50. — Poulets
de Houdan ; 7 fr. 50 a 9 fr. — Poulardes : 10 a
13 fr-

La saison s'avance pour les dindes. Les dindes
de Houdan, seules, sont encore bonnes : 16 a
20 fr.

Une belle pintade vaut maintenant 5 fr. 50.

Par contre, les canetons sont relativement bon
marché, — Nantais: 6 a 7 fr. — Rouennais :
6 fr. 50 a 8fr.

Bécasses et bécassines deviennent trés rares.

Peu de canards sauvages : 5 fr. et s fr. 50.

Pilets ; 3 fr. 50a 4 fr. — Sarcelles : 3 fr. 50 et
3 fr- 75-

La saison du foie gras est finie-

Eufs de vanneau : 75 cent, a i franc piéce.

LEGUMES

Il pleut en Espagne, et, depuis quelques jours,
les haricots verts arrivent dans un état pitoyable.

POT-AU-FEU

Petits pois d’Afrique : 50 a 60 cent, la livre. —
pommes de terre d'.Vfrique : 35 et 40 cent.

On apercoit quelques pommes de terre nou-
velles du Midi : 73 cent, la livre.

Tres beaux artichauts ronds du Midi
50 cent.

Rhubarbe :i fr. 25a i fr. 50 la botte.

Il n'y a plus ni cardons, ni endives, ni céleri
en branche, ni céleri rave, ni bonnes truffes frai-
ches.

Morilles de choix : 4 a 5 fr. la livre.

Argenteuil ne donne pas encore. Une belle
botte d'asperges du Midi vaut 8 a 9 fr. ; extra :
15 a 18. Jolies bottes, de 3a 5 francs.

135 a

FROMAGES DE SAISON

Brie, Camembert, Coulommiers, Pont-I'Evéque,
Roquefort, Gruyere, etc.

SALADES

Toutes les salades s'améliorent. Laitue, chi-
corée, scarolle valent de 15 a 25 cent. le pied.

La romaine devient abordable : 30 a 40 cent,
le pied- )

FRUITS

Nous sommes dans le plus mauvais moment
pour les fruits.

Le chasselas de Thomery devient rare et vaut
de 10 a 12 fr. la livre. m Le raisin noir de Rou-
baix est aussi cher.

On trouve encore de belles pommes de | fr. 25
a 3 fr. piéce, maisil n'y aplus de bonnes poires.

Tres belles fraises docteur Morere : 50 a 75
centimes piece.

On a toujours de superbes bananes a 30 cent.
Les oranges deviennent trés bonnes. Beaucoup
de bons ananas, de 9a 15 fr.

Toutle monde sait maintenant quels sont
les avantages résultantde I'emploide I'en-
grais chimigue : Fertlllte, propreté.

Mais ou se procurer un engrais s'adap-
tant a toutes les cultures horticoles, et Ii-
vrable par petites quantités?

On trouvera une réponse favorable a ces
questions a notre page V.

Voirles mnonces de Ma,isons de Campagne
page V.
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GATEAU DEJUVE 0'CLOCK

u gateau, excellent avec le thé,

estd’autantplus recommandable

pourle live o'clock que, ne con-
tenant, pour ainsi dire, pas de beurre, il
est tres léger a I'estomac. Il se conserve
bon pendantdeux ou troisjours, et sa pré-
paration estdes plus simples. La seule dif-
ficulté réside dans la cuisson; sielle n'est
pas bien menée, les
fond.

La forme rectangulaire est préférable
pour |'élégance destranches; mais on peut
tres bien, a défaut d'autre, employer un
moule rond de

raisins tombent au

méme contenance et de
méme hauteur.

Ajoutons que ce gateau ne revient pas
cher et sera d'une grande

cette saison ol

ressource en
['on commence a avoir de
bons @ufs.
Proportions

Pourunmoulecarré dit«capavé», mesu-
rant 20 centimetres de cOté, sur 4 centim.
de hauteur, dont la contenance exacte est
de 1 litre et demi (a cause du tres léger
rétrécissementdes bords vers le fond):

4 beaux gros ®ufs ou 5 petits ;

150 gr.de fine farine;

150 - de sucre en poudre ;
180 - deraisins secs,MalagaetSmyrne
par moitié ;

10 gr. de beurre frais ;
Tcuillerée a café de

haking potcder

1/2 décilitre de rhum.

levure anglaise ou

POUR PRALISER
759gr. d'amandes séches;
30 - de sucreenpoudre ;
12 ,
11l4blanc d'euf;
1T cuillerée de sucre glace.
Temps nécessaire de cuisson :

nutes.

30 mi-

Les raisins
Commencez par
C'est la partie

préparer vos raisins.
la plus longue des opéra-
tions, et, de plus, il est nécessaire de les
aisser tremper dans le rhum
leure avaut de les employer.

Coupez les raisins de Malaga, qui sont
esplus gros, en deux; avec la pointe d'un
petit couteau d'office, enlevez les pépins.
C'est trés facile.

Enlevez les queues qui

une demi-

peuvent rester
aux raisins de Smyrne. Lavez-les ensuite
en les mettant dans un bol rempli d'eau
chaude, et en les agitant pour les bien dé-
barrasser de leur poussiere poisseuse. De
plus, ce lavage les gonfle et facilite leur
mélange ensuite dans la pate. Egouttez-les
completement et éparpillez les sur le coin
d'un torchon propre pourles séchermieux.
Mettez-les ensuite dans un bol, ainsi que
les raisins de Malaga déja coupés et épé-
pinés,etversezsurle toutle rhum indiqué.
Retournez bien les raisins qui ne peuvent
baigner dans une si faible proportion de
liquide, afiu qu'ils s'imprégnent le mieux
possible de rhum .
Préparatifs

Mettez le beurre indiqué a fondre sur le
coin du fourneau, dans une soucoupe ou
une petite tasse.
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Passezvotre farine etmélangez-y toutde
suite la cuillerée de levure anglaise pour
ne pas l'oublier.

Enfin, préparez votre moule, carla pate
ne doit pasattendre une minute dés qu'elle
est préte. Avec gros comme une petite
noix de beurre, graissez le moule que vous
avez chauffé, en tous sens, en étalantavec
le boutdu doigt. Coupez juste de la gran-
deur du fond, un morceau de papier fin et
[éger, comme celuique les boulangers em-
ploient pour envelopper les petits pains
Appliquez-le tres exactement, en appuyant
eten faisant glisser les doigts dessus pour
éviter des boursouflures qui se reprodui-
raient sous le gateau ety feraient des es-
peces de trous pendant la cuisson.

"Mettez les amandes a tremper dans |'eau
bouillante pendant cing ou six minutes, de
facon & pouvoir ensuite enlever leur peau,
en la chassantentre les doigts. Séchez les
amandes surun linge, divisez-les chacune
en deux moitiés, puis, avec un petitcou-
teau d'office, coupez-les en filets surleur
longueur. Etalez-les surune plaque ou une
tourtiere et mettez-les dans le four doux
quelquesminutes pourles faire trés légére-
ment griller; elles doivent étre seulement
un peu jaunies, car elles achéveront de
griller sur le gateau. Surveillez, elles
brilent vite.

Maintenant, vous vous occupez de votre
pate.

Xia p&te

Prenez une terrine de grandeur propor-
tionnée, en faience bien nette. Ayez-eo
une autre & coté danslaquellevous pourrez
battre les blancs d'®uf. Dans la premiére
terrine, mettez les jaunes d'®uf, etréser-
vez les blancs dans la seconde.

Ajoutez le sucre en poudre aux jaunes.
Battez jaunes et sucre avec une cuiller de
bois, pendant sept ou huit minutes au
moins, jusqu'a ce que I'ensemble soitde-

venu blanc comme une créme a la vanille,
ettrésléger; on doit, en soulevantla pate,
voir se former a la surface de grosses
huiles d'air.

Quand la pate esta ce point, il esttemps
de battre les blancs en neige. Prenez, ou
le fouet en fil de fer étamé, ou la petite
batteuse a mécanique qu'on emploie aussi
pour les mayonnaises. Battez les blancs
d'eufenneige trés ferme. Cette neige doit
gire compacte au point de ne pas glisser
de la terrine quand on I'incline fortement ;
une fourchette de métal .posée dessus ne
doit pas s'enfoncer.

Voici maintenantle momentd'agir avec
promptitude et legéreté de main: I'intro-
duction de la farine et des blancs d'eufs
dans la pate, en méme temps.

fijénéralement, on réserve l'incorpora-
tion des blancs d'eufs en neige pour le
dernier moment, afin de les remuer le
moins possible, et de leur laisserainsi toute
leurlégereté. Mais, avec notre pate, telle
qu'elle est comprise, nous obtiendrions
trop de consistance si nous ne mettions
d'abord que la farine; les blancs d'®ufs
seraientensuite d'unmélange trés difficile,
et, pour les associer a cette pate si dure,
force serait de les méleret de les écraser
beaucoup; la pate perdrait de sa légereté,
et, de trop consistante qu’'elle aurait été au
début, elle deviendrait trop coulante, les
blancs s'étant liquéfiés pendant le travail
nécessaire pour les bien mélanger. Toute
cette parenthése a pourbut d'expliquer la
nécessite d'ajouter la farine et les blancs
d'eufs en MEME tempS.

Donc, commencez par verser dans la
terrine ala pate environlequartseulement
de la farine que vous y faites tomberen
pluie atravers une passoireatrousmoyens.
Mélangez avec la cuiller de bois. Puis tout
de suite, prenez le quart également des
blancs d'eufs,etajoutez-le & la pate. Mais
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abandonnez la cuiller de bois aléolument
maintenant, et ne vous servez plus que de
la spatule de bois, ou, a défaut, d'une
grande carte ferme. Passez la spatule ou la
carte sous la pate, pourla ramener sur la
neige des blancs d '@ ufs;
coups, mélangea

puis, a grands
le tout, mais slrement,
largemeut, avec rapidité, et surtout sans
« tatouiller». Coupez la pdte une ou deux
fois au milieu, pourmieux ramener le des-
sous, et passez la spatule toutautour de la
terrine, en un ou deux coups. Tout ceci
doit étre fait, je le répete, largement, en
peu de coups; sans quoi les blancs re-
tombentetle gateau n'estpas bien réussi.

Ajoutez ensuite de la farine, puis des
blancs d'euf, toujours en observant les
mémes prescriptions, et ainsi de suite jus-
qu'a ceque tout soitmélangé. Ce mélange
n'a pas d0 prendre plus de deux ou trois
MINULAS. Bien vite alors, jetez vos raisins
surla passoire pour les égoutter, ettout de
suite versez-les dans la pate, en deux ou
trois fois, eten donnant a chaque fois un
coup de spatule seulement pour les mé-
langer. Tout cecibien rapidement.

Avec la méme promptitude, versez d un
seul bloc, en renversant tout d'un coup la
terrine, la pate dans le moule, etimmédia-
tementmettez au four.

Xifi four
doit &tre d'une bonne chaleur
moyenne, bien enveloppante et égale. La
« sole » dufour, c'est-a-dire la partie infé-
rieure ne doit pas é&tre trop cbaude, car ce
genre de chaleurpourraitempécherles rai-
sins de monter enmoéme temps que la péte.

Il faut qu'une feuille de papier blanc,
posée directementsurla partie du fourod
I'on mettra le gateau ne se colore qu'a peine
au bout de cing ou six minutes et méme
davantage.

Il'ne doit pas y avoir non plus de forte
chaleur venant de dessus, parce que le ga-

Le four

teau colorerait trop vite et ferait croite.

iSil'on cuitle gateau dans le fourneau a
charbon de terre dit cuisiniére, il faudra le
mettre dansla partie inférieure du four, et
avoir soin de laisser la plaque de tole au-
dessusquiséparele fouren deux ;elle abri-
tera suffisammentle gateau.

Surveillez et tournez
moule pour que le gateau cuise hien. Il
doit, au bout de 10 minutes avoir com-
mencé agonfler. lfautcomptersur 30 mi-
nutes de

fréquemment le

cuisson environ. Pendant ce
temps, achevez de préparer les amandes
pour le pralinage.

X.e pralinage

Vos amandes étant coupées et grillées
comme il estindiqué au début, battez du
blanc d'euf dans une assiette, en mousse
trés légére.

La moiié d'unblanc d'euf estsuffisante
pour la quantité d’amandes actuelle ; ajou-
tez-y du sucre en poudre, puis les amandes
que vous mélangez bien pour les lier.

Cing minutes avant que
soitretiré du four, vous

le gateau ne
le couvrirez avec
ce pralinage.

Vous vous assurerez d'abord du degre de

cuisson suffisant du gateau, en le tatant
doucement au centre avec le doigt et en
voyant si sa résistance est égale. Il doit

avoir monté en bombant l[égérement au

milieu, etsasurface doitdépasser, toujours
au milieu, lesbords du moule. De plus, il
doit se détacher sur les cotés de facon a
laisser entre le bord du moule I'espace suf-
fisant pour y passer aisémentune lame de
couteau.

Il est temps alors d’étaler sur toute la
surface du gateau etle plus également” s -
sible, une couche des amandes préparées,
que vous prenez avec une petite cuiller.

fei le gateau, a ce momeat, n'était pas
assez cuit, vous le verriez s'enfoncer et se
tasser en ridant au

contact des amandes



|O|, L E

froides et humides. Il faudrait, alors, at-
tendre etleremettre bien vite au fourpour
achever sa cuisson. Du
rale, un gateau qui

reste, régle géné-
monte encore n'a pas
achevé sa cuisson.

Donc, recouvrez vivement votre gateau
avec les amandes, saupoudrez ensuite de
sucre en poudre, et remettez au four cing
minutes pour
pralinage.

faire prendre couleur a ce
Il vaut mieux, alors, poser le
moule surla partie supérieure du four, de
facon que la chaleur vienne de dessus et
colore les amandes. Surveillez, les coups
de feu sont trés brusques.

Retirez, laissez dans le moule trois ou
quatre minutes pour perdre un peude Cha-
leur, etdémoulez avec précaution pour ne
pas casser le gateau. Posez-le surune claie
ou une petite grille pourle laiss-er refroidir
en évaporantsabuée. Quand il estrefroidi
ouseulement tiede, enlevez le papier atta-
ché au fond, et poudrez la surface avec du
sucre non pus en poudre, mais du sucre
« glace » quiest plus farineux ets'attache
mieux au gateau.

LaVieille Catherine.

AVIS

Le Tapioca-Bouillon Boudier dont nous continue-

rons les diversgs recettes dans le prochain numéro
se trouve aux depots sulvants :

DEPOT CENTRAL :

BOUDIER, 54, rue de la Verrerie, Paris.
Et chez :

MM. Amou, 37, rue de Paris (Passy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Desbayea, 71, boulevard Voltaire,
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Qeorges, 30, rue du Bac.
Singeot, 68 et 70, avenue de Neuilly (Neuilly)
Teatot (E.), 15, rue de la Chaussée-d’Antin.
Vautier (E.), 13,rue deSeéze.

Pour ta Provpueel t Etranger, s'adresser au D étit central

Envol franco d’échantillon et recettes
contre s timbres de Ofr.is adressés an
DépAt central, 84, roe de la Verrerie, Paris.

POT-AU-FEU

LA VICTOIRE DES HUITRES

Le POt-au-Feu reverait dernierement les

« dessous » de lacampagne organisée con-
tre les huftres par quelques membres de
[Académie de médecine et leurs amis. !l
s'‘agissait uniquement, disions-nous, de
croire a la nécessité hygicnig'ue de
créer un poste il'inspecteur général <les
huftrieres de France pourlequelun candi-
dat était tout prét.

faire

Le ministre de la marine, dont les attri-
butions s'étendent des torpilleurs aux mol-
lusques, a aussitdt prescritune enquéte >ur
la situation de nos huftriéres etl'a confiée
a M. Desjardins, commissaire de la ma-
rine, particuliérement compétent sur une
question qu'il avait eu le loisir d'étudier
pendant sesdix années de résidence a Ma-
reunes, et un séjour presque aussi long
dans larégion des hufitrieres du Morbihan.

M. Ch.atin pére, membre de I'Académie
de médecine etde 1Académie des sciences,
faisait connaftre hier collegues le
résultat de l'enquéte, qui est absolument
conforme aux déclarations qu'il avait eu
l'amabilité de faire au POt-aVIFeu.

M. Desjardins a visité toutes les hui-
trieres depuis Dunherque jusqu'au golfe
du Lion. Il aconstaté qu’elles sont établies
dans d'excellentes conditions pour la santé
des huftres et de ceux quiles mangent.

La seule critique formulée dans son rap-
port concerne les huftrieres de

a ses

Granville
en contre-bas desquelles coule un ruisseau
que couvre la marée avant de venir bai-
gner les huitres. Il est probable que sile
flot apporte les microbes de ce ruisseau, il
lesremporte en se retirant; en tout cas, la
fievre typho'ide n'a jamais sévia Granville.

Nous pouvons donc répéter ee que nous
disi<insrécemment : mangeons des hufitres,
surtout si votons

rinstitut.

nous contre elles a

UX Aoadeémicies.
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Morilles a la Normande

Nous entrons dans la pleine saison des
morilles, laquelle ne dure guére qu'un
mois. Il esta peu prés certain qu’'en raison
de la douceur et de I'humidité de la tem-
pérature, la récolte sera exceptionnelle-
ment abondante.

Voici, entre plusieurs fagons de servir
seul,enlégumier,ce délicieux cryptogame,
une recette toute simple pratiquée dans les
campagnes de la Normandie qui est un des

pays produisant les meilleures morilles.
Proportions

Pour 4 a5 personnes :

1 livre de morilles ;

100 grammes de beurre;

1 a2décilitres de créme douce, selon les
golts;

Sel, poivre, une cuillerée & café de jus
de citron.

Pour laver les morilles

Choisissez des morilles pas trop grosses,
soit a peu prés de la taille d'un petit euf
de poule, a cellules pas trop ouvertes et de
teinte foncép. Les morilles blanches ont
moins de parfum. Veillez aussiace que la
morille n'ait pas une queue trop volumi-
neuse ; cette partie, qui pese autant que la
partie cloisonnée comme une éponge, est
beaucoup moins délicate. Du reste, une
morille bien venue, mire & point, et, par
conséquent, possédant toutes ses qualités,
alaqueue peu développée.

Onpeutdire quecequ'ily adepluscom-
pligué dans une préparation quelconque
de morilles, c’est de les bien laver. Il est
trés difficile de les débarrasser compléte-
mentdu sable quise loge avec tant de fa-
cilité dans leurs spores; et, comme il est
fort désagréahle de sentir ce sable sous la

dent, on ne saurait, a cet égard, procéder
avec trop de minutie.

Commencez par couper l'extrémité dea
queues quiestsouvent couverte de terre,
puis jetez a mesure les morilles dans |'eau
froide o0 vous les laissez tremperpendant
une heure ou deux en changeantl'eau plu-
sieurs fois. Ayez soin, pourcela,de pécher
lesmoriles avec la main ou une écumoirc.
Vous les posez sur une assiette et les re-
plongez dans la terrine ou la casserole
aprés I'avoir rincée, puis remplie de nou-
velle eau. (Pour économiser un récipient,
faites-les tremper dans la

servira pour les blanchir).

casserole qui

Sivous procédiez autrement, c'est-a-dire
si vous vous contentiez de vider l'eau de
la casserole sans en retirer les morilles, ou
encore, sivous versiez les morilles et leur
eau surunepassoire, la plus grande partie
du sable qui s'estdéposée au fond revien-
drait s'attacher aux morilles.De méme, si
vous versiez l'eau sur les morilles, cette
eau, en tombantsur elles, chasserait dans
leur intérieur des parcelles de sable ar-
rétées a leur surface.

L 'observation de ces précautions, qui
peuventsembler minutieuses, est, je le ré-
péte, fort importante.

Pour blanchir

Les morilles étant bien lavées, fendez-
les sur leur longueur : les moyennes, en
deux moitiés;les grosses, en quatre quar-
tiers. Cela pourobtenirune cuisson égale.
Les trés petites peuvent &tre laissées en-

tieres.
Un quart d'heure, environ, avant de
servir les morilles, mettez-les dans une

casserolepleine d'eau froide, salée a raison
de 10 grammes par litre. L'eau doit étre
abondante, environ 2 litres pourune livre
de morilles. Faites chauffer doucement et
laissez bouillir 2 minutes.
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Il ne faut pas prolonger I'ébulUtion, car
'eau absorberait trop le parfum des mo-
rilles.Vous voyez cette eau prendre rapi-
iloment une teinte plus ou moins grise, en
méme temps qu'il se forme de I'écume a sa
surface, Déplacez alors la casserole, de
fagon chauffe seulement sur un
coin, ce

qu'elle
qui fera affluer I'écume sur un
cOté seulement. Retirez les morilles avec
['écumoire que vous plongez dans la partie
du liquiile débarrassée d'écume, et posez-
les amesure sur un linge ot voua les lais-
sez égoutterpendant quelques insiants.
Les morilles, ainsi blanchies, peuvent
attendre plusieurs heures. Mais il ne faut

les faire cuire qu'au momeatde servir,
lia cuimos

sauteuse faites
fondre 100 grammes de beurre.

Quand il estchaud, etavantqu'il passe
a la teinte noisette, ajoutez les morilles et
laissez cuire a petit feu, a casserole décou-
verte,en sautantfréquemmentla casserole.
Il faut un

Dans une poéle ou une

feu trées doux, de fagcon que les
morilles cuisent sans durcir en absorbant
completement le beurre.
cela, 4 ou Durant ce
assaisonnez de sel etpoivre.

Tout le

Comptez, pour
5 minutes. temps,
beurre étant absorbé, versez la
creme dans la Il faut d excel-
lente créme douce, c'est-a-dire de la créme
un peu épaisse quoique bien coulante, et
quinesoitpas aigre ; lacréeme que lon re-
cueille sur le lait au bout de 36 heures
loavient parfaitement.

casserole.

i"ivous ne désirez pas de sauce, mettez-
on seulementun décilitre etlaissez mijoter
pendant 3 ou 4 minutes, en sautant plu-
>ieurs fois la casserole, jusqu’a ce que les
morilles aient tout absorbé.Sivous désirez
un peu de sauce, mettez 2 décilitres de
creme et faites mijoter jusqu'a réduction

de moitié.

POT-AU-FEU

Goltez pour l'assaisonnement et pour
vous assurerdu degré de cuisson : lamo-
rille ne doitpas étre croquante, mais il faut
aussi éviter qu’'elle soit trop molle.

Servez

aussitot dans un légumier bhien

chaud.
Mazarin.

LE SERVICE DES VINS

Dans un précédent article, nous avons
posé comme un principe général d'esthé-
tique gastronomique l'obligation du servir

dans un diner plusieurs especes de vins ;
nous commencerons aujourd'hui a étudier
dans quelle mesure il convient d'appliquer
ce principe. Pour Il'instant, nous n'envisa-
geons que le cas d'un grand diner, nous
réservant d'examiner plus tard les régles a
observer pour des repas moins somptueux.
«0»

Quelques personnes, fideles a d'assez loin-
taines traditions, ne voudraient que trois
vins :deux rouges,un Bordeaux etun Bour-
gogne, puis du Champagne.

Je ne suis point partisan de ce systeme
inspiré, sans doute, par une peur exagérée
des mélanges. J'estime qu'il faut un vin
blanc aprés le potage et ie poisson.

Le vin blanc, en effet, est diurétique et
légérement apéritif; le vin rouge, au con-
traire, sans éteindre précisément l'appétit,
lui est plutdi défavorable, le tannin qu'il
renferme exergant sur les muqueuses de
l'estomac une action astringente. Cela, il est
vrai, dans une faible mesure ; mais, puisque
nous sommes des raffinés, puisque nous étu-
dions une question toute de nuances, c'est
une considération dont il y a lieu de tenir
compte.

D "ailleurs, le vin rouge, plus épais, plus
nourrissant,nous impressionne moins agréa-
blement quand notre palais ne se trouve



pas déja sous Iinfluence de I’excitation
provoquée par l'absorption d’aliments. Cela
est si vrai que nous sommes incapahles
d’apprécier le vin rouge a jeun; il nous
suffit, au contraire, de manger une crolte
de pain, pour boire du vin blanc avec plai-
sir. Je constate le phénomeéne sans chercher
a Iexpliquer. Or, aprés une simple assiette
de potage nous ne sommes pas en forme pour
apprécier du Margaux ou du Chambertin.
Nous préférons a ce moment la sensation
plus fraiche des vins blancs. De méme aprés
le poisson.

Veut-on d’autres arguments? En voici
deux, empruntés a des ordres d'idées tres
particuliers, qui ne le cédent guere aux
précédents.

On doit toujours s'attacher a offrir des le

début du repas un vin excellent. Les con-

vives sont, tout de suite, favorablementim-
pressionnés, et l'on évite cet effet moral
désastreux quine manque pas de seproduire
quand le premier vin est jugé « quelcon-
que ». Si l'on débute parun Bordeaux ou
un Bourgogne rouge, il devient souvent dif-
ficile de maintenir le diapason des vins sui-
vants qui doit toujours aller crescendo. ON
gvite I’écueil en commencant par un vin
blanc qu'il est, d’ailleurs, plus aisé de don-
ner, sirnm exquis, du moins bon et trés
agréable.

Notons encore que beaucoup de femmes,
peu sensibles aux charmes des vins rouges,
sont assez contentes de tremper leurs lévres
dans quelques gouttes de Sauternes ou de
Chateau-Yquem.

Enfin, @ moins de les convier a déjeuner
— Ce qui n’est pas toujours pratique —
['am phitryon qui possede quelque vin blanc
remarquable n'a pas d'autre moment pour
le faire savourer a ses invités,

[l est donc permis de poser cette nouvelle
regle : un vin blanc quelconque doit pré-
céder les vins rouges.

[y alieu d’examiner maintenant com-
menton doit choisir ce vin.

Un vieux utakgiun.
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CUISINE POLAIRE

Paris et Rouea viennent de faire féte d Nansen.

Le Dalfy Chronkle, de Londres, s'est précipité
au-devant do I'explorateur et lui a demandé
séance tenante un article qu’il a payé cent mille
francs. Le lendemain, un éditeur anglais achetait
deux cent cinquante mille francs le droit de
publier en Angleterre et en Amérique le récit de
I’expédition. En méme temps, un journal fran-
cais — le premier des journaux illustrés du
monde, comme il fut qualifié dans le rapport
général sur I'Exposition de Chicago — I'///«s-
tration obtenait le privilege exclusif pour la
France de publier le journal du célébre voya-
geur.

Rien de plus attachant, de plus extraordinaire
que ce récit dans lequel \Illustration veut bien
nous autoriser d détacher quelques détails, plus
spécialement * pot-au-feu ».

Les vivres et provisions de toute nature
avaient été choisis avec le plus grand soin
pour éviter toutdangerde scorbut. «Joindre
la variété a la salubrité, dit Nansen, était
mon principe ». Aucune conserve, aucune
préparation ne fut acceptée sans avoir été
soumise & l'analyse chimique.

Les menus a bord du rram, composés de
viandes et de poissons salés et de légumes
conservés, avec, comme hoisson, de la biére,
du chocolat, du thé, du café, ou du jus de
citron, n’offrent rien de particuliérement
extraordinaire. <Je crois, écrit Nansen, que
tous nous trouvions la table bonne... Nous
ressemblions a des cochonsgras : un ou deux
d’entre nous prirent du ventre ou un double
menton. »

Mais un beau jour le probléeme se com-
pligue. Nansen, aprés de longues hésita-
tions, se décide a quitter son hateau immo-
bilisé dans les glaces et part en traineau
avec un seul compagnon, Johansen, pour
sapprocher encore du pble. Il se met en
route le 14 mars 1895, prévoyant une pro-
menade de centjours. Il restera séparé des
siens et loin de toute terre habitée jusqu’au
18 juin 1896, soit pendant quatre-cent
soixante-douze jours!

Nansen emporte au total 650 kilos de
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provisions et d'objets divers, groupés dans
des sacs répartis sur trois trafneaux.

La nourriture destinée aux vingt-huit
chiens, et qui consiste en pemmican, leur
suffira seulement pendant trentewurs. Mais
Nansen a toutcalculé. Il a pesé leschiens
et a constaté qu'il pourra les nourrir les
uns avec les autres, - en les tuant suc-
cessivement, en réduisant ses attelages a
mesure que la charge de chaque trafneau
diminuera par ['absorption des vivres, -
pendant CiNQUANtejours. en quatre-vingts
JOUIS, beaucoup de chemin aura été par-
couru, et « I'on sera bien arrivé quelque
part ».

L 'appareil a cuisson que Nansen etjohan-
sen emportent a l'avantage de tirer le meil-

LE FOURNEAU DE NANSEN
((Ticlié communiqué par Vitlwtralion.)
leur partidu combustible dont ils se servi-
ront. En trés peu de temps, ils pourront
faire cuire leur nourriture, tout en obtenant
de I'eau douce en abondance. Un coup d'eil
sur le dessin ci-dessus fait comprendre le
fonctionnement de l'appareil.

La flamme de lalampe léche directement
une bouilloire centrale destinée a la cuisson
des mets. La chaleur monte, enveloppant la
bouilloire et agissanten méme temps surun
récipient circulaire dans lequella neige ou
la glace d'eau douce fond lentement. Une
troisiéme bouilloire, soutenue au-dessus des
deux premieres, recoit encore une somme
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de chaleur suffisante pour fondre également
une certaine quantité de glace. Enfin, un
manteau recouvre et enveloppe le tout. La
lampe estau gaz de pétrole, d'un systéme
suédois! - c'est la seule part qu'a prise la
Suede a cette expédition si exclusivement
norvégienne. Vingt litres de pétrole alimen-
teront cette lampe pendant plus de cent
jours.

Nansen a, d'ailleurs, eu soin de choisir les
aliments qu'il emporte (viande ou poisson,
non seulement séché, mais pulvérisé, farine
passée a la vapeur, pommes de terre bouil-
lies et séchées, etc.), de telle sorte que, sile
combustible venait a manquer,ilspourraient
étre absorbés sans cuisson. Tous ces ali-
ments, en effet, ne demandent pas, a pro-
prement parler, a étre cuits, mais simple-
ment a étre réchauffés. Ils peuvent donc, en
derniere extrémité, étre mangés froids.

Dés qu'ilsont trouvé un campementquel-
que peu abrité contre le vent, ils font halte.
Tandis que Johansen soigne les chiens,
Nansen dresse la tente, remplit de glace la
bouilloire, allume la lampe etcommence le
diner. Celui-ci se compose, de trois jours
I'un, d'un plat de |0b5COUS€(viande etpom-
mes de terre séchées), - ou d'une sorte de
rissole de poisson connue en Norvége sous
lenom de flSkegratm, et confectionnée, par
85° de latitude, avec du poisson pulvérisé, de
la farine et du beurre,- ou encore, le troi-
siéme jour, d'une soupe de pois, de haricots
et de lentilles, avec du pain et du pemmi-
can. Johansen avoue une préférence pour
le lobscouse et Nansen pour le fiskegratin.

Lobscouse, fiskegratin ou soupe, le diner
est toujours délicieux.

Quelquefois, cependant, ils sont siharas-
sésque leurs yeux se ferment, que la main
s'arréte enroute,entre I'écuelle etla bouche,
et retombe inanimée, et que la nourriture se
répand sur le sac.Le diner avalé, lesvoya-
geurs sepermettent un petit EXIrA: de I'eau
chaude, aussi chaude que le palais et le go-
sier peuvent la supporter, dans laquelle un
peu de lait pulvérisé a été dissous. Cela a
presque le goltdu lait bouilli et est trés ré-
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confortant ;on sesent,ditNansen, réchauffé
de la téte aux pieds.

Bientdt les vivres manquent. Les deux
voyageurs n'auront plus a compter que sur
les produits de leur chasse :ils ontemporté
i8o cartouches aballe et 150cartouches de
plomb de calibres divers.

Avec le sang d'un des derniers chiens,
Nansen et Johansen se confectionnent un
jour,une espéce de bouillie. « Pour du sang
de chien ce n'était pas mauvais », déclare
Nansen dans sonjournal. Ce sera leur der-
nier régal; pendant un an lours et le
phoque composeront toute leurnourriture.

Sam9d|22]u IN .Neuf heures du ma-
tin, aprés un bon déjeuner de viande de
phoque, de foie de phoque, de graisse de
phoque, de soupe de phoque. - Nous avons
tué unphoque et nous voila avec desvivres
et du combustible pour un mois et méme
davantage.

Crue ou frite, la graisse de phoque est,
paraft-il,un excellent produit alimentaire;
c'était du moins l'opinion des deux Norvé-

giens. « Elle remplace parfaitement le
beurre, dit Nansen. La viande est aussi
bonne que viande peut I'8tre. Nous avons

eu hierune soupe délicieuse, et aujourd hui
un bifteck ... on ne les réussit pasmieux au
Grand-Hotel... Il ne manquait au festin
qu'un bonverre de hiére. Enfin,poursouper,
j'ai confectionné des crépes de sang fntes
dans la graisse qui ont eu un succes tel que
Johansen les aproclamées deprem|ereC|asse,
pour ne rien dire de mon opinion person-
nelle. Quant a la poitrine des jeunes ours
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c'estun mets d'une exquise délicatesse. »

Pourleur hivernage sur la cote de la terre
Frangois-Joseph, Nansen et Johansen pu-
rent garnir leur garde-manger (une glaciére
conservant indéfinimentla viande - un trou
dans un glagonl de 12 ours et 4 morses. Ils
envécurent six ou sept mois.

«... Dansun coin de la hutte, un atre fut
ménagé, et un fourneau rudimentaire a
huile de morse, faitd'une feuille de clinquant
pliée et garni de méches fabriquées avec les
bandages de la bhoite de pharmacie, fut ins?
tallé.Un trou dans le toit etune peau d'ours
formant tablier constituaient la fumisterie
intérieure. Extérieurement se dressait une
cheminée de neige, empéchant le vent de
rabattre I'dcre fumée.

IlIs déjeunaient d'un quartier d'ours
bouilli et de son bouillon, ils soupaient
d'une tranche d'ours frite dans ['huile de
morse, sans se lasser jamais de cette nourri-
ture toujours identique. Quelquefois il leur
arrivait de retirer de la lampe un morceau
de graisse brilée, un QrafOn : c'était pour
eux une friandise, un « cake », et ils déplo-
raient seulement de ne pouvoir le saupou-
drerd'un peude sucre. Chacun d'eux était
cuisinier pendant une semaine. Il n'y avait
pas d'autre changement dans leur vie que
celuila.et cestpar SEMAINES (e CUISING qu-ils
en étaientvenusacompterlafuite dutemps :
« Encore neuf semaines & étre de cuisine,
calculait Nansen ;dans dix-huit semaines le
momentseravenu de seremettre en route.»
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A l'occasion des fétes de Paques, nous offrons & nos abonneés ges jambons d'York,
marque COIBMAN (qui sevendenten géneéral 4 francs le kilo) aux prix suivants .

Paris, franco a domicile

Province, franco de portetd emballage, en gare . d - 7U

Nous ne garantissons ces prix

que jusqgu'au

10 avril.

Cesiamboipésentde 4 a5 kilos. En raison des formalités d octroi, Ie.slja;nbons ne
peuvent étre expédiés en province que le lendemain du jour OIf NMI FECEVONS 1a

demande.



les congestions, les attaque» d'apoplexie, les hémorra-
gies cérébrales enfin, provenant de la rupture des D' HaDET.
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H 'nn' petits vaisseaux C'est par I'emploi prolongé de l'iode
Le Vln De Ilee qu’on peut en réparer d'avance les parois amincies ou
Aprés Dhiver, il faudrait des condition» hygié- ~ durcies, ) ) )
nique» »péciiles pour qu’il ne reitat pas des traces ) A_ cette saison aussh_le phosphate de chaux devient
d'affiibli»sement et do débilité, nifiue sur les orga-  indispensable pour refaire des muscles et du sang, pour
nismes vigoureux et sains. redonner la fraicheur aux teints pales.
Et si I'niver a nui i tous les bien portants, que Enfin, si I'estomac affaibli se refuse au travail, il faut
dire du groupe nombreux des personnes affaiblies par  '© stimuler,par la coca. ) o
l'age, par un travijl trop asfidu, par las maladies? Je me résume ; kola, coca, iode, quinquina, phos-

Pour leur redonner de la vigueur, de la vivacité; phate de chaux, tels sont les éléments de réparation et

pour faire disparaitre cette lassitude qu'on voit sur de relévement nécessaires & tous ceux, sains, valétudi-

tous les visages, i! faut d'abord tonifier le cceur, en naires, convalescents ou diathésiquet, dont la santé a
hater, eo régulariser le» battements par la kola. souffert des rigueurs de I’hiver. Pour tous ceux-la, le
(Jui ne sait combien sont fréquentes, au printemps, Vin DISIm, riche de ces éléments toniques, relévera

les constitutions affaiblies.
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FARINE VIAL
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= Produiten 10 SSinistee
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