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POULET AU BLANC
|uiLA b ien  long tem ps q u ’on  nous 

réc lam e  vine re c e tte  d u  fam ilia l
  p o u le t au  b la n c . C elle  q u e  nous
donnons est rée llem e n t sim ple e t  d o nn e  un  
ré su lta t  e x c e lle n t. L e p o u le t au  b la n c  n ’est, 
en  som m e, q u ’u n e  v a ria n te  sim plifiée d e  la  
fricassée  de p o u le t. L a  seu le com plication , 
d 'a ille u rs  lé g è re , consiste à  em b a lle r le  
p o u le t dans u n  lin g e  p o ur lu i co n serv er 
tou te  sa b la n c h e u r .

P rop ortion s

P o u r  six  ou  se p t personnes :
U n  p o u le t p e sa n t, p lum é, v id é , sans 

ab a ttis , 1 k ilo  ;
100  g r .  de  la rd  de p o itr in e  p eu  salé  ;
150 — d e  c a ro tte , soit 1 g rosse c a ro t te -,
5 0  —  d’o ig n o n , so it 1 oignon m oyen ;
1 0  —  d e  p e rs il, soit 3 ou  4  b ranches ;
1 clou de  g iro lle  ;
1 douzaine de g ra in s  de  p o iv re  ;
3 /4  de  l itre  de  bou illon  dégraissé  é tendu  

de m êm e q u an tité  d ’eau , so it 1 litre  1 /2  de 
liq u id e  en  tou t ;

1 p e tit  v e rre  d ’eau -de-v ie  ;
1 /2  c itron .

POUR L A  SA U C E  E T  L A  GARNITU RE

260  g r .  de  cham pignons ;
1 7 5  —  d e  quenelles —  facu lta tiv es  ;
3 0  —  d e  b e u rre  fra is  ;
3 0  — de  fa r in e  ;
1 /2  l itre  de  la  cuisson ;
2 cu illerées de  crèm e doub le  fra îch e  ;
2  ja u n e s  d ’œ uf.

L a  v o la ille
P o u le t ou  p o u la rd e , i l  fa u t  que la  bête  

so it suffisam m ent je u n e  e t  de  bonne qualité  
p o u r  ê tre  te n d re . C hoisissez-la  p lu tô t en 
c h a ir  que tro p  g rasse , les vo la illes trè s  
g rasses d ev an t ê tre  rése rv ées  de  p ré fé ­
re n c e  p o u r  rô tir .

L e  p o u le t é ta n t p lu m é et v id é , su pp ri­
m ez la  tè te , les  p a tte s  e t  les a ile rons. 
F lam b ez-le  ad ro item en t p o u r  n e  pas n o irc ir 
la  p eau . T roussez-le  e t  b ridez-le , les  pa ttes 
e n  d ed an s . F ro tte z - le  su r tou tes ses faces 
av ec  la  m oitié d ’u n  c itron .

A yez  u n  lin g e  de  to ile  assez fine trè s  
p ro p re , d ’une g ra n d e u r ju s te  suffisante 
p o u r y  em b a lle r  la  b ê te . U n e  p e tite  se r­
v ie tte  en  to ile  u n ie , p a r  ex em ple , déjà  
am incie  p a r  l ’u sag e , ou  u n  m orceau  q u e l­
conque de v ie ille  to ile , pourvu  q u ’e lle  soit 
in tac te  e t  sans tro u s , c a r , sans ce la , e lle  ne 
p ro té g e ra it p lu s  la  v o la ille . L e s  d im ensions 
du  lin g e  d o iv en t ê tre  app réc iées  de  façon 
à  y  envelopper le  p o u le t sans le  re c o u v rir  
d ’u n  tro p  g ra n d  nom bre d ’épaisseurs r e ­
p liées. E m ballez-Ie  e n  vous a rra n g e a n t 
po u r ra b a ttre  le  lin g e  ég a lem en t u n  peu  
su r le  dos e t  s u r  l ’estom ac ; av ec  une a i­
g u ille  à  co u d re  o rd in a ire  enfilée de  gros 
fil b la n c , fixez le  lin g e  com m e u n  b a llo t, 
p a r  q u e lq u es g ran d s  p o in ts , en  ten an t 
l ’em ballage  ju s te , m ais cep en d an t sans 
s e r re r  av ec  ex cès , p a rce  que les  chairs  
gonflen t tou jo u rs  à  la  cuisson.

O n  p o u rra it  aussi e n to u re r  de ficelle, 
m ais c ’est m oins solide ; en  o u tre , la fice lle , 
p o u r ê tre  convenab lem en t assu je ttie , a  b e ­
soin  d ’ê tre  se rrée , e t  elle m a rq u e ra it des 
sillons dans la  ch a ir.
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V o tre  vo la ille  a ia s i em ballée es t p rê te  à 
m e ttre  a u  feu . P ré p a re z  la  cassero le  e t 
l ’assa isonuem eut de  cuisson.

lia  c a sse ro le  et la  cu isson

C hoisissez u n e  cassero le  p lu tô t u n  peu  
h a u te  e t  p ro fo n de , en  cu iv re  é tam é de  p ré ­
fé re n c e , m ais su rto u t p a s  d ’ustensile en 
fo n te  q u i n o irc ira it  le  p o u le t. L a  d im en­
sion  d e  la  casserole d o it ê tre  ca lcu lée  le 
p lu s  ju s te  possib le s u r  celle du  p o u le t, 
p a rc e  que si l ’on  p re n d  u n e  cassero le  un  
p eu  tro p  g ra n d e , il  fa u d ra  tro p  de  liq u ide  
p o u r co u v rir  la  vo la ille  q u i a  b eso in  de  
b a ig n e r  com plètem ent.

C oupez le  la rd  e n  2  ou  3  tran ch es 
longues d o n t vous g arn issez  le  fo n d  de  la  
cassero le. P assez -le  au p a ra v a n t dans l ’eau  
b o u illa n te  p e n d a n t que lques m in u te s , s 'il  
es t tro p  salé. Posez le  p o u le t dessus, le  côté 
d u  dos p o san t su r le  l a r d .  A jou tez  de 
ch aq u e  cô té , dans le  v id e  la issé  e n tre  la  
cassero le  e t  le  p o u le t, la  caro tte  e t  l ’o ignon, 
ép luchés e t  coupés e n  ro u e lles , le  p e rs il, 
g irofle , p o iv re  e t  se l, selon q u e  le  la rd  est 
p lu s  ou  m oins salé.

V ersez  en su ite  le  bou illon  e t  l ’ean  dans 
les  p roportions in d iq u ées. S i le  bou illon  
est ex trêm em en t lé g e r , ne  le  coupez <ju’avec 
n n  tie rs  d ’eau . A jou tez  enfin l ’eau -de-v ie . 
L e  liq u id e  d o it c o u v rir  la  vo la ille  ; s ’il  n ’y  
a rr iv a it  p a s , c’est que  la  cassero le , com m e 
j e  l ’a i d it  p lu s h a u t, se ra it u n  peu  trop  
v as te  ; i l  fa u d ra it, si l ’o n  ne  d ispose pas 
d ’une cassero le m ieu x  p ro p o rtio n née , 
a jo u te r  p lu s  de  bou illon  e t  d ’eau . M ais 
c 'e s t a u  d é trim en t de  la  sauce , c a r le  liq u ide  
a in si a llongé d ilu e  la  sa v e u r fo u rn ie  p a r  le 
pou let, ce la  se conçoit.

C o u v rez  la  cassero le , posez-Ia s u r  un  
feu  m odéré , e t  laissez c u ire  doucem ent 
p e n d a n t u n  tem ps q u i v a rie  se lo n  l 'â g e  e t 
la  g ro sseu r de  la  vo la ille . P o u r u n  p o u le t 
je u n e , com m e ceu x  q u 'o n  a  en  ce  m om ent.

I  h e u re  e t dem ie de cu isson , en  to u t , suffit. 
C ’est-à -d ire  1 h eu re  e t  dem ie à  p a r t ir  du  
m om ent où  la  casserole a  é té  m ise  au  feu  
e t  ce lu i où  le  p o u le t e s t posé su r le  p la t  à 
se rv ir.

P e n d a n t ce tem ps, p ré p a re z  la  g a rn itu re  
de  cham pignons, qu i d o iven t cu ire  à  p a rt 
a v a n t d ’ê tre  a jou tés dans la  sauce e t  au 
d e rn ie r  m om ent. N ous ind iq u on s  p lu s  lo in  
e t à  p a r t  la  faço n  de  p ro c é d e r. U n  q u a rt  
d ’h e u re  a v a n t de  s e rv ir , o ccu p ez-v o u s de 
la  sauce .

lia  sauce

R etirez  la  v a leu r d ’u n  d em i-litre  de  la  
cuisson du  p o u le t, que  vous passez à  t r a ­
v e rs  une trè s  fine passo ire  dan s  u n  g ra n d  
bo l ; i l  n ’est p as  nécessaire  de d ég ra isse r, 
c a r la  g raisse n e  p e u t ê tre  fo u rn ie  que p a r 
le  p o u le t ou le  la rd , e t  en  si p e tite  q u a n ­
tité  q u ’e lle  e s t insign ifian te .

P ren ez  u n e  cassero le  de la  co n tenance  
d’un  p eu  m oins d ’u n  l i t r e ,  en  c u iv re  é ta ­
m é ou en  fe r  cm aillé , de  p ré fé re n c e  à  fond  
u n  p eu  a rro n d i, e n  fo rm e de  p o ê lo n . M et­
te z -y  le  b eu rre  e t  la  fa rin e  in d iq u é s . Posez 
su r u n  feu  d o ux  e t  rem u ez  av ec  u n e  cu il­
le r  de  bois ju sq u ’à  ce  que le  to u t so it fondu  
e t  m é lang é . L aissez  chauffer 2  ou  3  m i­
n u te s  sans p ren d re  aucune  co u leu r.

A jou tez  alors le  bou illon  de cuisson, 
ch au d , que vous avez re t iré  d u  p o u le t, en  le 
v e rs a n tà  trè s  p etites q u an tités  à  la  fo is p o ur 
com m encer, e t  e n  to u rn a n t v ig o u reu sem en t 
p e n d a n t ce tem ps, av ec  la  cu ille r de  bo is.
II fa u t  n ’a jo u te r  u n e  no uv elle  q u a n tité  de 
bouillon  que lo rsque la  p ré c é d e n te  est 
parfa item en t m élangée e t fo rm e u n e  p â te  
lisse sans au cu n  g ru m ea u . T o u t ce  tra v a il 
d o it se fa ire  s u r  u n  feu  excessivem en t 
d o ux  ou  m êm e su r un  co in  d u  fo u rn eau . 
T o u t le  bouillon  é ta n t v e rsé , ram en ez  la  
cassero le  su r u n  feu  p lu s  sou tenu  e t, sans 
cesser de tou rn er la  sauce, fa ites-la  ch a u f­
fe r  ju sq u ’à  ébu llition  : a jo u tez  a lo rs les
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ch am pig n o ns, e t  les  quene lles si vous en 
m ettez. L a issez  chau ffer e t  b o u illir  d e u x  ou 
tro is  m in u te s, pu is  vous lie rez  vo tre  
sauce.

L a  lia iso n
Cassez les ja u n e s  d ’œ ufs dan s u n  bol, 

a jou tez-y  la  crèm e e t  b a ttez  ensu ite  po u r 
b ien  m é la n g er. P r e n e z , su ccess iv em en t, 
tro is  ou  q u a tre  cu illerées de  sauce que 
vous v ersez  u n e  à  une dans le  bo l, en 
to u rn a n t v iv em en t p o u r b ie n  d é lay e r le 
tout.

L a  cassero le  à  la  sauce  é ta n t re tiré e  du  
feu , v e rsez -y  d oucem en t la  lia ison , en  un  
m ince llle t, ta n d is  que vous tou rn ez  la  
c u ille r  de  bois dan s la  sauce p o u r b ien  m é­
la n g e r . R am enez la  cassero le au  ch au d , 
su r fe u  trè s  d o u x , e t  to u rn ez  tou jou rs po u r 
que la  lia ison , e n  chauffan t, épaississe. Il 
n ’y  a  p as  d ’in co n v én ien t à  ce qu’elle com ­
m ence à  b o u illir , à  cond ition  q u ’elle a it 
chauffé g rad u e llem en t e t  doucem ent po u r 
com m encer, ( io û te z  p o u r l'a ssa isonne- 
ment.-

V o tre  sauce, a lo rs , e s t p rê te , e t  i! n ’y  a 
p lu s q u ’à  la  te n ir  a u  ch au d , sans cu ire  d a ­
v an ta g e , ju sq u 'a u  m om ent de la  v e rse r  su r 
le  p o u le t.

F o u r  servir
E n le v e z  le p o u le t de  la  cassero le , d é ­

b allez-le , e t  égou ttez-le  t rè s  so igneusem ent 
p o iu  en  fa ire  éco u le r to u t le  bou illon  qui 
e s t e n tré  à  l ’in té r ie u r , e t  qu i r isq u e ra it, 
sans ce so in , d e  re n d re  la  sauce tro p  c la ire  
q u an d  le  p o u le t se ra it d an s  le  p la t.

P osez le  p o u le t s u r  le  p la t  de  serv ice 
b ien  chauffé , e t  v e rsez  dessus la  sauce , 
av ec  la  g a rn i tu re  de ch am pignons e t  de 
quene lles a u to u r, e t  servez.

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

E a u  de T «b le  GALLIA STÉR IL ISÉE
G a z e v s b  —  0 ,1 a  l a  b o u te il le  (v e r r e  e n  p in s)

im m m m m m m m m m m m m m i

© H A l f l P I G N O N S _ r a R .  E ' A R N I T U R E
cham pignons d o n t on  g a rn it 

u n e  sauce se fon t, p re sq u e  to u ­
jo u r s ,  cu ire  à  p a r t ;  e t  on  n e  les 

a jo u te  à  la  sauce  q u 'u n  in s ta n t a v a n t de 
s e rv ir .

V oic i la  façon  de les p ré p a re r .
P ré p a ra tifs

A yez  de  bons cham pignons b ien  b lancs, 
ferm es e t  fra is .

C oupez n e t avec u n  couteau  la  p artie  
te rreu se  de  l ’ex trém ité  de  la  q ueue .

Je te z  les cham pignons dan s une te rrin e  
d ’eau  fra îc h e , e t  rem uez-les v iv em en t p o u r 
les d é b a rra sse r  d u  sab le  q u ’ils  p eu v en t 
co n serv er enco re  sous leu rs  tê tes.

N e  les  laissez p as  sé jo u rn e r dans l ’eau  
où  ils  p e rd e n t le u r  g o û t e t  où  ils  se flé tris ­
sen t.

R e tirez -les  dès q u ’ils  son t n e tto y és , 
cgou ttez-les e t  séchez-les su r u n  linge .

A y ez , d an s  une p e tite  cassero le , u n  p eu  
m oins d ’u n  d em i-v e rre  d ’eau fra îc h e  —  
p o u r 1 /2  l iv re  de  cham pignons —  dans l a ­
quelle  vous avez p ressé  le  ju s  d ’u n  dem i- 
c itron .

C oupez les  queues des cham pignons 
ju s te  a u r a s  de  la  tê te . E n  cu isine de  céré­
m onie, on  n ’em plo ie pas les queues de 
cham pignons p o u r u n e  g a rn itu re  : elles 
sont ré se rv ée s , a in si q u e  les ép lu c h u re s , 
p o u r des h acliis  e t  d es  ju s . M ais, p o u r u n  
p la t  co u ran t, on  p e u t trè s  b ien  les a jo u te r 
s i l ’on  n ’a  pas le u r  u tilisa tio n  im m édiate 
p o u r a u tre  chose.

F o u r  « tou rn er  »
II fa u t  m a in te n a n t fa ire  co m p ren d re  la  

faço n  d ’ép lu c h e r o u , p o u r p a r le r  p lu s cu li- 
n a irem e n t, de  «  to u rn e r  » les ch am p i­
gnons. P re n e z  u n  p e tit  cou teau  d ’o ffice; 
ne  soulevez pas la  p e llicu le  re c o u v ra n t le
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.

champignoD, ce qui la issera it sa  su rface  i n ­
égale  et cotonneuse ; ue le  pelez pas non 
p lu s  en rayonnant d u  centre v e rs  les  bords. 
P e lez  en spirale, de  la  façon suivante.

T en ez  v o tre  p e tit  cou teau  dan s la  m ain 
d ro ite . P re n e z  le  cham pignon  en tre  les 
q u a tre  do ig ts  de  la  m ain  g au ch e , e t faites-lo  
«  to u rn e r  »  sous la  lam e d u  cou teau  qui 
re s te  abso lum ent im m obile , de  façon  à  e n ­
le v e r n n  à  d eu x  m illim ètres de  p e lu re . De 
ce tte  m a n iè re , vous ob tenez des tê te s  de 
cham pignons p a rfa item en t lisses.

lia  cu isson
Je tez -le s  au  f u r  e t  à  m esu re  dan s la  

p e tite  cassero le au  ju s  de  c itro n , en  la  sau ­
ta n t  p o u r q u ’ils  s ’im p rég n en t b ien  d u  ju s  
de  c itro n  q u i les  em pêche de  n o ic ir.

Q u an d  tous les  ch am pig n o ns son t ép lu ­
chés, a jou tez  — p o u r les q u an tité s  ci-des­
sus —  u n e  p e tite  n o ix  de  b eu rre  dans la  
cassero le , av ec  u n e  bonne p in cée  de  sel. 
P osez s u r  u n  feu  v if , fa ites b o u illir  fo rte ­
m en t p en d a n t 5  m inu tes, de façon  que la 
cuisson m onte  en  bouillo n n an t e t couvre 
les  cham pignons ; du re s te , i l  fa u t  aussi les 
sa u te r , p o u r que tous cu isen t égalem ent.

A près 5  m in u te s, re tirez -le s  d u  feu , cou­
v rez  la  cassero le  e t  ten ez-la  sim p lem en t au 
ch au d  sans cu ire , ju sq u ’a u  m om ent d ’a jo u ­
te r  les  ch am pignons à  la  sauce . I l fa u t  les 
ég o u tte r a v a n t de  les  m e ttre  dans la  sauce.

A insi p ré p a ré s , les  c iiam pignons p eu ­
v e n t  a tte n d re  ju sq u ’au  len dem ain . O n  les 
ve rse , alo rs, avec le u r  cuisson dans une 
p e tite  te rr in e  q u ’on  tie n t couverte .

L a  v j e i l l v : C ' A T i i E i t i i î E .

P ré s e rv e z  v o s  la in a ge s  e t  p arfu m ez v o tre  

lin g e  a v e c  la  L a v a n d e  a m b r é e  d e  B o u r b o n , 
ch ez  H e n r y , f ,  fa u b o u rg  S t-H o n o ré , P a ris . 
U n e  b o îte  d e  125 g r .  1 fr. 25 ; 250 g r . 2 fr . ; 

300 g r . 3  fr. 50. E n v o i fran co  a u x  le c tr ice s  I 
d u  I\)t-a u -F eu .

PO U R  C O N SER VER  L E S T R A G O N

II e s t so uv en t fo r t  d iffic ile , en  h iv e r , de 
sa p ro c u re r  de  l 'e s tra g o n . E t,sa n s  lu i ,  po in t 
de  sauce b é a rn a is e .. .  sans co m p te r que 
son absence dans q u a n tité  d 'a u tre s  sauces 
se fa i t  désag réab lem en t se n tir .

R ien  n ’est p lu s sim p le  que d ’en  fa ire  en  
ce m om ent u n e  prov ision  q u i co n serv era  
la  sav eu r e t  l ’asp ec t de  l ’es trag o n  fra is .

S éparez  les feu illes des g rosses tiges.
F a ite s  chauffer de  l ’eau  dans u n e  casse­

ro le . A  l ’éb u llitio n , re t i re z  d u  feu , a jou tez  
l / 4 d e  litre  d ’eau  fro id e  p o u r 1 l itre  d ’eau 
b o u illan te , e t  je tez  les feuilles d ’estragon  
dans celte  eau  où  vous les laissez 1 m in u te , 
pas d av an tage . E n lev ez  a lo rs les feu illes 
e t  séchez-les su r u n  linge .

R em plissez av ec  ces feu illes des p etits  
flacons, sans tro p  les  tas.<er ; bouchez avec 
u n  bouchon  d e  liège , ficelez, e t  m ettez  dans 
une casserole p le ine  d ’eau fro ide.

F a ite s  chau ffer e t, à  p rem ière  éb u llitio n , 
re tire z  la  cassero le  d u  feu .

Il fa u t la isser les flacons dans l ’eau  
chaude  ju sq u ’à  ce q u ’elle a it  suffisam m ent 
tiéd i p o u r q u  ils  ne  c la q u e n t p as  au  con­
ta c t  de  l 'a ir .  M ais, m oins vous les la isserez , 
p lu s l ’es trag o n  re s te ra  v e rt.

I l  e s t bon  d 'em p lo y er des p e tits  flacons, 
c a r , le  fiaco n u ne fo is  o u v e rt, l ’e s trag o n  ne  se 
conserve  p as  p lu s  de  d eu x  ou  tro is  jo u rs .
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p o t a g e  a u  B lé  V e r t
Cours de M. A. Colombié

Compte ren d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ”
M e s d a m e s ,

L e  po tage au  b lé  v e r t ,  q u ’il  n e  fa u t  pas 
confondre av ec  le  p o tag e  «  crèm e de b lé  
v e r t  » , a p p a rtie n t à  la  cu isine  allem ande. 
I l p e u t ne  pas p la ire  à  to u t le  m onde ; il 
e s t cep en d an t p eu  de  personnes q u i ne 
l ’a im en t p as , une fois en p assan t. T rè s  fa­
cile à  p ré p a re r , économ ique, ra f ra îc h is ­
sa n t, n o u rrissan t, il possède u n e  p e tite  sa­
v e u r  ca ra c té ris tiq u e  assez ag réab le .

P r o p o r t i o n s  
P o u r  8  p e rso n nes :
2 5 0  g ram m es de  b lé  v e r t  ;
6 0 0  —  e n v iro n  de  p la te -cô te  de

b œ u f ;
2 0  g ram m es de  sel ;
2  litre s  d ’eau  ;
2  ca ro ttes  m oyennes, e t  1 n a v e t m o y e n ; 
1 o ignon  ;
1 o ignon  p iq u é  avec 1 clou de g irofle ;
L e  b la n c  de  d e u x  p o ire au x  m oyens;
1 gousse d ’ail fac u lta tiv e  ;
2 0  gram m es de  g ra isse  ou de b eu rre  c la ­

rifié , p o u r g la c e r  les légum es.
P o u r  trem p er  

L e  «  b lé  v e r t  »  e s t u n  blé spécial que  
l ’on  cu ltiv e  en  B ohêm e e t  en  H o n g rie , e t 
qu i se v en d  sec ch ez  tous les m arch an d s  de 
com estib les é tra n g e rs .

A près av o ir t r ié  le  b lé  com m e le  riz , 
p o u r  le  sép a re r d es  co rps é tra n g e rs , j e  l ’a i 
lav é  à  p lu s ieu rs  eau x  po u r le  d éb arrasse r 
d e  sa  poussière . P u is  j e  l ’a i laissé trem p er 
4  ou  5  h eu res , dan s de  l ’eau  abondante  — 
en v iro n  2  litre s  p o u r 2 5 0  gram m es de  b lé .

8 i l ’on  est p re ssé , on p e u t se d ispenser 
de  fa ire  trem p er le  b lé  ; i l  gonfle m oins à 
la  cu isson , m ais le  po tage n ’y  p e rd  g u ère .

L e b ou illon  
L a  p a rtie  d u  b œ u f appelée  p la te -cû te  est 

conslituée p a r  le  h a u t des côtes ; c ’e s t  ce

q u ’on  ap p e lle  p o itrin e  dan s le  m outon, e t 
ten d ro n s  d an s  le  v eau . C ’est une v iande 
g rasse  e t  gé la tineuse .

J e  m ets la  v ia n d e  e t  le  b lé  dans 2  litre s  
d ’eau , j ’a jou te  2 0  gram m es de  se l, e t j e  
chauffe le n te m en t. A p rès  a v o ir  écum e avec 
b eau co u p  de  so in , j e  couvre  la  m arm ite  e t 
j e  la isse  cu ire  à  to u t p e tit  b ou illon , com m e 
u n  p o t-a u -feu , p e n d a n t 4  à  5  heu res .

Xios légrumes
P e n d a n t ce tem ps, j e  p ré p a re  les lé­

gum es. J e  fen d s  caro ttes e t  n av e ts , que  je  
coupe en su ite  en  d eu x  ou tro is m orceaux , 
de m a n iè re  à  fo rm er des m orceaux  de la  
g ro sse u r d ’u n  p e tit  bouchon .

J e  coupe le  b la n c  de  d e u x  p o ire au x  p a r 
le  t ra v e rs , en  d eu x  ou  tro is  m o rceau x .

D an s  u n e  poêle , j e  fa is  chauffer 20  g r .  
de  g ra isse  ou d e  b e u rre  c larifié . Q u an d  
c 'e s t b ie n  ch au d , j ’a jo u te  caro ttes , navets, 
p o ire au , u n  p e t it  o ignon  e n tie r . J e  laisse 
à  p e tit  feu , e n  sa u ta n t tou tes les d ix  m i­
n u te s , p e n d a n t en v iro n  u n e  h e u re . A u  bout 
de  ce tem p s, les légum es d o iven t ê tre  à  peu 
p rè s  cu its  e t  b ien  do rés sans av o ir b ru n i.

J e  les sau p ou d re  d ’une p incée  de  sucre  
p o u r a ch ev e r de  les g la ce r.

U ne h e u re  av an t de  s e rv ir , je  les ajoute 
a u  b ou illon , a in si q u ’un o ignon  c ru  p iq u é  
d ’un  clou  de  g iro fle , e t, s i l 'o n  v e u t, une  
p e tite  gousse d ’ail.

P o u r  serv ir

(Je p o tag e  est épais com m e u n  po tage 
au  r iz . O n  le  s e r t  te l  quel avec la  v iand e  
e t  les légum es.

Il e s t p ré fé rab le  de  le  p ré p a re r  dans u n e  
p e tite  m arm ite  en  te r r e  q u e  l ’on  p résen te  
s u r  la  ta b le . O n  re tire  a lo rs  le  m orceau  de 
v iand e  q u 'u n e  perso n ne  découpe p en d an t 
q u 'u n e  au tre  s e r t  le  po tage .

Si l 'o n  découpe la  v ia n d e  d ’av an ce  à  la  
cu is in e , elle n o irc it e t  ee dessèche trè s  
ra p id e m e n t.

M a z a k i n .
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J U I L L E T  G A S T R O N O M I Q U E

PO ISSO N
D e p u is  d e u x  o u  tro is  jo u r s , o n  a d e  b e au  sa u ­

m o n  à  6 fr . o u  6 fr . j o  le  k i lo ;  sa u m o n  c o u p é , 

1 fr . d e  p lu s. M a in te n a n t q u e  le  ju b ilé  a n g la is  est 

fin i, il y  a  d e s  c h a n c e s  p o u r q u e  le s  c o u rs  re ste n t 

p e u  é le v é s .

T r u i t e  sa u m o n é e , ju s q u 'à  2 k i l o s : ?  f r .  50 le  

k i lo ;  au-d essu s d e  c e  p o id s  : 6 fr . 50 à  7 fr.

L e  tu r b o t  e t  la  b a rb u e  no v a r ie n t  g u è r e  :

3 fr . 75  à  4 f r .  50 le  kilo.

L a  s o le  r e s te  c h è r e  : 5 fr. e t  5 fr . 50 le  k ilo . 

C e s  c o u rs  n e  c h a n g e ro n t g u è r e  p en d an t to u t  l 'é té .

P e t it s  m u le ts , ju s q u 'à  i  k ilo  500 ; 4 fr . à

4 fr . 50 le  k ilo .

N o u s  e n tro n s  d an s la  sa ison  d u  b ar, q u i e s t  un  

p e u  m o in s  c h e r . J u sq u 'à  2 k ilo s : 5 fr . 50 le  k ilo ;  

a u -d e s s u s  d e  c e  p o id s  ; 4 fr . 50.

T o u jo u rs  d e  b o n s c o lin s  : i  fr . 50 à 2 Ir. le  k ilo .

L e  m aq u erea u  b re to n  e s t  fin i. N o u s  a llo n s a v o ir  

p e n d an t q u e lq u e  te m p s  le  m a q u erea u  d e  D ie p p e  

e t  c e lu i d e  B o u lo g n e .

L a  sa iso n  d u  m erlan  to u c h e  à  sa fin ;  c e  p o is­

so n , d 'a ille u r s , v o y a g e  m al p a r les te m p s ch a u d s.

D o r a d e s  d e  i  fr . 50 à  2 fr . 25.

R o u g e t- b a r b e t  : 6  à  7 fr . le  k ilo .

P e u  d e  la n g o u ste s  en  v o y a g e  ré s is te n t  à c e t te  

c h a le u r ;  a u s s i c e lle s  q u i a r r iv e n t v iv a n te s  v a le n t  

d e  5 fr . à  5 f r .  50 le  k ilo . —  H o m a r d  : 3 fr . 75 à 

4  f r .  50 .
A  c e  pTopos, n o u s p rio n s n o s  a b o n n é s d e  v o u ­

lo ir  b ien  n o te r  q u 'à  p a rtir  d e  c e  jo u r ,  lo rsq u 'ils  

n o u s d em a n d e ro n t d es  la n g o u s te s  o u  d es  h o ­

m ard s, n o u s  e x p é d ie ro n s  c e s  c ru s ta c é s  cu its, q u an d  

n o u s le  ju g e r o n s  n é c e s s a ir e . P a r  le s  fo r te s  c h a ­

le u rs , le s  ra re s  la n g o u s te s  q u i a r r iv e n t  v iv a n te s  

a u x  H a lle s  s o n t in c a p a b le s  d e  s u p p o rte r  un  n o u ­

v e a u  v o y a g e ;  e lle s  m eu re n t en  r o u t e ,  s o u v e n t  se 

d é c o m p o s e n t, e t ,  en  to u t  c a s  s e  v id e n t  en  p a rtie  

à la  cu is s o n . L a  la n g o u s te  c u ite , au  c o n tra ire , 
s u p p o rte  b ie n  le  v o y a g e .

B ie n  e n te n d u , n o u s  n e  fa iso n s c u ir e  e t  n 'e x p é ­

d io n s  q u e  des la n g o u ste s  achetées virantes.

■Voici le  m o m e n t d e  m a n g e r  d es  é c r e v is s e s . O n  

n d e  la  p e t ite  é c r e v is s e  p o u r b is q u e  à  8 e t  9  fr . le  

c e n t  ; trè s  jo l ie s  é c r e v is s e s  p o u r b u isso n  à  20, 25 
e t  30 fran cs.

L a  p è c h e  est o u v e r te .  L e  b ro c h e t  v a u t  de

3 fr. 50 à 4 fr. le kilo ; le goujon de Seine : 7 à 
8 francs.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

Excellents petits poulets fins pour griller à la 
diable : 3 fr. 50.

Poulets de grains moyens t 4 à 5 fr. ; gros : 
S fr. 50 à 7 fr.

Poulets de Bresse ou de Houdan : 6 fr. 50 à
8 fr. 50. —  Poulardes ; q à 12 fr.

L es dindonneaux sont fort chers. Les petits, 
de 8 à 10 fr., ne conviennent que pour 6 à 10 per­
sonnes; les gros, de u  à 15 f r . ,  suffisent seule­
ment pour 12 à 14 personnes.

Rappelons que les dindes grasse? ne sont plus 
bonnes.

Pintades nouvelles, grosses comme une per­
drix : 4 fr. 25 à 4 fr. 50.

Oies moyennes : 6 à 7 fr. ; grosses : 7 fr. 30 à
9 francs.

Canetons nantais : 4 fr. 50 à 6 fr. 25 —  Rouen- 
nais : 5 fr. 50 à 7 fr.

L É G U M E S

Haricots verts fins : 60 à 75 centimes la 
livre; extra fins : i  fr. Ces prix, relativement 
élevés pour la saison, ont chance de baisser,

Petits pois de Clamart ; 30 centimes le kilo. —  
Ecossés : i  fr. 25 le litre en qualité extra.

O n a d’assez jolies tomates à partir de 40 cent, 
la livre. En choix extra : 70 à 80 centimes.

Aubergines : 25 à 35 centimes.
Artichauts de Paris : 30 à 60 centimes. —  

L ’artichaut breton, beaucoup moins cher, n’arrive 
plus frais.

T rès beaux choux-fleurs : de 40 à 80 centimes,
L es asperges sont finies.
Concombres de Paris ; 30 à 40 centimes.
Jolis melons de 3 fr. 50 à 4 fr. E xtra : 5 à 6 fr. 

S A L A D E S

Rom aine, laitue,scarolle, chicorée frisé e :d e i5  
à 20 centimes le pied.

F R U IT S
Les grosses fraises touchent à leur fin. Pour 

les avoir belles et fraîches, il faut les paver i  fr 50 
à I  fr. 75 la livre. —  Petites fraises de St-Cloud : 
de I fr. 50 à 2 fr. 50 la livre; les cours varient 
d'un jour à l'autre, suivant le  temps.

Framboises de choi.x : 75 cent. la livre.
N ous continuons à livrer à Paris des fraises et 

des framboises, mais nous n’en expédions plus, 
car elles ne supportent pas le voyage.

Groseilles, groseilles à maquereau, cassis.
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L a  g r o s s e  c e r is e  d e  M o n tm o re n c y , a  c o u rte  

q u e u e , v a u t  i  fr . 50 la  l iv r e  > la  p e t it e ,  75  à  90 

c e n tim e s.
L e s  d e r n iè r e s  p ê c h e s  d e  s e rr e  s o n t  re d e v e n u e s  

a ussi c h è r e s  q u ’ il y  a si.* se m a ir  e s  5 j  k 4 fr. 

p iè c e .  L a  p è c h e  d e  M o n tr e u il d e  p le in  .v t  ne 

c o m m e n c e r a  pas a v a n t  u n e  q u in za in e  de jo u rs .

L e s  p ê c h e s  d u  M id i n e  se  d é ta c h e n t pas du 

n o y a u , m ais elle»  s o n t e x c e lle n te s , e t  n o u s  ne 

s a u r io n s  tr o p  les r e c o m m a n d e r . J o lie s  p e tite s  p ê ­

c h e s  à  25 c e n tim e s  ; licU es : d e  40  k 50 ce n tim e s.

F ig u e s  lo n g u e s  v io le t te s  d u  M id i : i  fr  75  ® 

2 fr  la  b o îte  d e  d o u ze  —  F ig u e s  v io lo tte s ,c o u rte s  

e t  g ro sse s  1 13  c e n tim e s  pièce .

A b r ic o t s  d u  M id i, c h o is is  : 15 e t  îO  ce n tim e s  

p iè c e . L e s  a b r ic o t s  d e  ’ l 'r ie l  n e  s e r o n t  p as m ûrs 

a v a n t  u n e  q u in z a in e  d e  jo u r s .
A m a n d e s  v e r te s  : 60 k  70  c e n tim e s  la  l iv r e .

L e  ra is in  d 'A lg é r ie ,  p .is e n c o r e  b ie n  fa m e u x , 

v a u t d e  I  f r .  25 à  I  fr . 50 la  l iv r e .

L e  ra is in  d e s e r r e  d e  B e lg iq u e  : 6 k ?  fr a n c s  la 

l iv r e  ; ra isin  fran ça is  ; 9 à 10  fran cs.

_  ,  '  r v  r - l  TABI-EB IE R E  L A  R O S E  n i  A N C R E
S îin t-G a rm a in -e n -L a ye  1 P a r is : 160. rue Oardiast

A V I S

I.e T ap ioca-B ou illon  Boudier dont nous continue­
rons le» diverse» recettes dans le prochain numéro 
»  trouve aux dipUs suivants

D S p o T  c e n t r a l  :
B O U D IE B , 54, rue de la Verrerie, Paris.

Et chez :

MM A rn o u , 37, rue de Paris (Passy).
C outurier, 171, boulevard Saint-Germain. 
JJeshayes, 71, boulevard Voltaire,
IJecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-G eorges, 30, rue du Bac. 
S ln geo t, 68 et 70, avenue de Nenilly (Neuilly) 
T e sto t (E .), 15, n ie de la Chaussée-d’Antin. 
Va-uüer (B .), l ï .r u e  deStee. 

to u r  ut Province et PEtranger, iadresser au D lt$ t e n tra i

E a vA l ( r a a e o  d ’é c h a n t i l lo n  e t  r e c e t te »  
c o n tr e  2 t im b r e s  d e  0 f r .  t s  adreN sC a  nu 
u e p d t  c e n t r a l ,  M . m e  d e  la  V e r r e r ie ,  P a ri» .

i à È i È È È È È à à i
_ y _ _ V _ T  “

• a  ( D e m c c g  l ë -

O M E L E T T E  A U X  T O M A T E S  

H A C H IS  l 'E  B Œ U F  E N  G A T E A U  

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

H A R IC O T S  V E R T S  

T A R T E  A U X  C E R IS E S

•«-
l 'O T A G E  B I S g U B  D 'É C R Z V iS S E S  

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

S I S  D E  V E A U  A U X  C H A M P IG N O N S  

S E L L E  D E  T R É -S A L É  

L A I T U E S  B R A IS É E S  

C O M P O T E  U '.A ISR IC O T S F K A M B O IS É B

A R T I C H A U T S  A  L A  T R É S O R lÈ R E  

B I F T E C K  M A I T R E  D ‘ H O T E L  

P O M M E S  D E  T C R B E  S A U T É F S  

B A IN  U t  V E A U  F R O ID  

C R È M E  C H A N T I L L Y  A U X  F R A IS E S

r O T A C E  A R M E N O N V I L L E  

C R O M E S K IS  S A U C E  T O M A T E  

F H .E T  D E  B Œ U F  A  L A  N IV E R N A IS E  

P O U L A R D E  A U  B L A N C  
S U P R Ê M E  D ’ É C K E V IS S B S  

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

Œ U F S  A  L A  C H R I S T I A N I A  
M A T E L O T E  D E  M A R IN IE R S  

C H O U X -F L E U R S  A U  G R A T I N  
T A R T E  A U X  G R O S E IL L E S

P O T A G E  A U X  H E R B E S  

T I M B A L E  D E  G N O C C H I 

F I L E T S  D E  S O L E  O R L Y  

S A L A D E  D E  L É G U M E S  

C K È M F . A  L A  V A N I L L E

CF.Ul-'S F C H É S  A  L A  G E L É E  

E S C A L O P E S  D E  V f A U  A L A  V IE N N O IS E  

J A M B O N  E T  S A L A D E  

F R O M A G E  A  L A  C R È M E

P O T A G E  A U  B L É  V E R T  

F E I C A N D E A U  A  L '(» S E II-l.E  

C A N E T O N  R O T I  

F O N D S  D ’A R T I C H A U T S  F A R C IS  
S O U F F L É  A U X  A B R IC O T S

• • •  •••  •••  •*< **<• V  ^  ^  •nto' -n sfijy f SlIEBlIi est IKHISPENSABLE IDAMS I
T o tn s  B s H i:  C m sa a l
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Œ U F S  A L A  C H R I S T I A N I A

i;s œ ufs c o n s titu e n t u n  ex ce llen t 
h o rs-d ’œ u v re  c liau d , p réc ieu x  

M l p o u r  les jo u rs  m a ig res . T rè s  
faciles à  fa ire , e t  n ’ex ig e an t, com m e chose 
e x tra o rd in a ire , q u e  des ancho is —  que 
l 'o n  tro u v e  p a rto u t, —  ils sont, e n  ou tre , 
d 'u n e  g ra n d e  ressource  p o u r les d é jeu ne rs  
im prov isés o ù  ils  fon t trè s  bonne figure. 

P rop o rtio n s

P o u r  u n  œ uf :
U n e  ta r t in e  de  p a in  de  m ie coupée su r 

l 'é p a isse u r d ’un  cen tim ètre  e t  d em i;
15 g r .  de  b e u rre  fra is  ;
2 5  —  d ’anchois, pesés non  ép luchés ;
1 p o in te  d e  p o iv re  de  C ayenne.
T em p s nécessaire  : J j4  d ’heure. 

lie s  an ch ois

C om m encez p a r  p ré p a re r  les anchois 
q u i, d ev an t ê tre  ép luchés e t  p ilés , r e p ré ­
se n te n t la  p lu s lon g u e  p a rtie  des o p é ra ­
tions. C ’est m êm e u n  tra v a il  q u ’on p e u t 
fa ire  .assez long tem ps à  l ’av an ce  si l ’on 
d ésire  se d éb la y e r u n  p eu  de  la  besogne 
d u  d e rn ie r  m o m en t, selon  les  nécessités du 
serv ice .

A yez  de  b e a u x  ancho is salés e t  non  pas 
des ancho is confits à  T huile . C es anchois 
son t déb ités au  d é ta il p a r  tous les ép ic iers .

L av ez  les ancho is à  l’eau  fra îch e  p o u r 
les d é b a rra sse r  d u  sel q u i les couvre. 
L aissez-les m êm e tre m p e r p e n d a n t u n e  d i­
za ine  de  m in u te s, s’ils  so n t trè s  salés. 
E g ou ttez-les  su r u n  lin g e . A vec  un  p e tit  
couteau  ouvrez-les p o u r  en  r e t i r e r  l ’a rê te . 
E n su ite  g ra tte z  so igneusem ent n o n  seu le ­
m e n t les  éca ille s, m ais en co re  to u t vestige 
de  p eau  a rg en tée .

M ettez-les en su ite  dans u n e  passo ire  à 
tro u s  fins e t  ra p p ro c b é s , posée su r une 
p e tite  te r r in e , e t ,  avec le  cham pignon  de 
b o is , p ilez -le s  e t  fro ttez  de  façon à  les ré ­

d u ire  en p â te  e t  à  fa ire  passer ce tte  pâte  à 
ra v e rs  la  passo ire . I l  v a u t  m ieu x  ne  m e ttre  
q u ’u ne p e tite  q u a n tité  d ’ancho is à  la  fois, 
le  tra v a il e s t a in si p lu s facile  e t  p lus 
p ro m p t. U e  tem ps en  tem ps rac lez  la  pâte  
q u i s 'a tta c h e  sous la  passo ire  p o u r fa c ilite r  
le  passage de  la  nouvelle .

O n  em plo iera it le  tam is m éta llique  avec 
p lu s d ’av an tag es , m ais le  ne tto y ag e  n ’en 
e s t  p e u t-ê tre  p as  aussi fac ile , e t  l ’od eu r de 
l ’anchois es t te llem en t p e rs is tan te  que j ’ai 
in d iq u é  l ’u sag e  de  la  p asso ire  com m e sim ­
plification  d ’ustensile .

D e m êm e, le  m o rtie r  e t le  p ilo n  sem ble­
ra ie n t to u t ind iq u és ; m ais com m e leu r 
u sag e  ne  d ispense  pas en su ite  de  l ’em ploi 
du  tam is , e t  q u ’en  cette  saison on  est sou­
v e n t, dans les  in sta lla tions de  cam pagne ou 
de  ba ins de  m e r, im p arfa item en t o u tillé , je  
tro u v e  q u ’on  p e u t o b ten ir u n  ré su lta t  trè s  
convenab le  av ec  la  sim p le  passo ire , à  co n ­
d ition  q u ’e lle  so it à  tro us b ie n  fins.

R ecueillez  la  p â te  ob tenue e t  m eitez-la  
de  cô té  ju sq u ’au  m om ent de vous en  se rv ir .

U n  q u a rt  d ’h e u re  ou v in g t m in u te s  avan t 
de  se rv ir , p ré p a re z  les croû tes.

L e s  croû tes
I l fa u t  ch o is ir du  p a in  à  m ie trè s  se rrée , 

sans tro us  n i «  œ ils » , se ra p p ro c h a n t le  
p lu s possib le d u  p a in  fab riq u é  spécia lem ent 
p o u r  sandw ichs e t  c ro û ton s, e t  q u e , sous 
form e de  p av és, v en d en t à  P a ris  m a in te ­
n a n t  tous les bou langers.

'l 'a illez  dessus des ta r tin e s  d ’u n  cen ti­
m è tre  e t  dem i d ’épa isseur s u r  7 ou  8 cen ti­
m è tre s  ca rré s . E n lev ez  b ie n  n e t tou te  p a rtie  
d e  c ro û te , e t  ro g n ez  lég è rem en t les q u a tre  
angles p o u r do nn er m eilleu re  façon  à  la  
ta r tin e .

F a ite s  g r ille r  ces ta rtin es  des d e u x  côtés 
à  feu  assez soutenu  p o u r  q u ’elles se d o ren t 
rap id em en t à  l ’e x té r ie u r  sans que l ’in té ­
r ie u r  so it desséché. S u rto u t n e  les laissez 
n i b rû le r  n i m êm e tro p  b ru n ir . E lles
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d o iv en t ê tre  égalem ent colorées s u r  tou te  
le u r  su rface , sans coup de  feu , d 'u n e  belle 
te in te  m a rro n  c la ir ,  e t  b ien  croustillan tes.

Im m éd ia tem en t e n  les re t i r a n t  d u  feu  
é ta lez  su r u n  côté seu lem en t le  b e u rre  in ­
d iq u é  ; fa ites d es  tro us s u r  la  surface 
b e u rré e  p o u r  q u e  le  b e u rre  p én è tre  b ie n , 
au  m oyen  d ’u n e  fo u rch e tte  que vous p iquez 
à  p lu s ieu rs  rep rises , m ais sans tro u e r  de 
p a r t  en  p a r t  ju s q u 'à  l ’a u tre  cô té , p arce  
q u ’a lo rs  le  b e u rre  p asse ra it à  tra v e rs  et 
se ré p a n d ra it  s u r  le  p la t.

M ain ten an t couvrez  ce tte  su rface  b eu rrée  
avec une couche d ’ancho is que vous lissez 
av ec  le  p la t  du  cou teau  saupoudrez  très 
lég è rem en t de p o iv re  de  C a y e n n e , puis 
tenez  les c roû tes ainsi p rép arées  au chaud  
ju sq u ’au  m om ent d ’y  poser les œ ufs pochés 
p o u r se rv ir .

L es œ u fs poch és

A yez  de  b e a u x  œ ufs, g ro s  e t  absolum ent 
f r a i s .  Ces d e u x  conditions son t ind isp en ­
sab les ; u n  p e tit  œ u f poché a  trè s  p au v re  
faço n . Q u a n t à  la  f ra îc h e u r , il e s t im pos­
sib le  d ’o b te n ir  u n  b o n  ré su lta t  sans ce la  : 
le  b la n c  en v e lop p e  m al, il  d u rc it  e t  g ru - 
m e lo tte , le  ja u n e  c rèv e , e tc . E n fin , c ’est 
m anq u é  e t  aussi m auvais q u ’u n  œ u f à  la  
coque p as  fra is .

Q u an t à  l ’opéra tion  d u  pochage qu i 
incon tes tab lem en t, réc lam e une certa ine  
h a b itu d e , nous a llons tâ c h e r  de  l 'e x p liq u e r  
au  m ieu x  p o u r  les personnes inexercées . 
A yez  u n e  cassero le  de  m o y en n e  g ra n d e u r, 
assez g ra n d e  p o u r  y  pouvo ir a isém en t fa ire  
e n tre r  u n e  écu m o ire , e t  à  bo rds b as . S i la  
cassero le  e s t tro p  p ro fonde , il  fa u t  plus 
d ’eau  p o u r la  re m p lir , e t, q u an d  o n  y  verse 
l ’œ u f il  f a i t  tro p  d e  ch em in  dan s l ’eau  en 
to u ch an t ju s q u 'a u  fo n d  e t  p e rd  sa form e 
p e n d a n t ce tem ps.

L a  cassero le  d o it ê tre  b ien  rem p lie  d ’eau 
ju sq u ’à  u n  cen tim è tre  d u  b o rd , de  m anière  
à  p o uv o ir y  g lisse r p lu s fac ilem en t l’œ uf

cassé. A jou tez  à  l ’eau  u n e  bonne cu illerée  
de  v in a ig re  p o u r 1 l itre  d ’eau . L e  v in a ig re  
a  la  p ro p rié té  d ’a id e r à  la  coagu la tion  du  
b la n c  d ’œ u f su rto u t, n e  m e ttez  p as  de  sel 
q u i, au  c o n tra ire , f a i t  fo n d re  le  b lanc 
d ’œ uf.

Q u an d  l ’eau  b o u t fran ch em en t, cassez n e t 
l ’œ uf au-dessus d e l ’en d ro it ag ité  p a r  l ’ébu l- 
lition  e t  laissez-le  to m b e r to u t d ’u n  coup  le 
p lu s p rè s  possib le d u  liq u id e , à  fleu r d ’eau 
po u r a in si d ire . A vec  u n e  cu ille r de  bois, 
ram enez v iv em en t les p lis  flo ttan ts  fo rm és 
p a r  le  b la n c  p o u r  e n v e lo p p e r le  ja u n e . D ès 
que l ’éb u llitio n  re p re n d , e t  c ’est p resque im ­
m édia t, re tire z  la  casserole du  feu , cou­
v rez -la  e t  laissez a in si p o ch e r 2  m inu tes.

P assez  d o ucem en t T écu ino ire  sous l ’œ uf 
p oché , en levez-le  e t  déposez-le  dan s une 
te rr in e  re m p lie  d ’eau  u n  peu  p lu s que 
tiè d e  où  il  se d é b a rra sse ra  de  l ’o d eu r v i­
n a ig rée  e t  ach èv e ra  de  se ra ffe rm ir. Q u an d  
les œ ufs pochés d o iven t ê tre  réchauffés en ­
su ite  dans u n e  sauce  on les m e t à  l ’eau  
fro id e  q u i les rafferm it en co re  m ieu x . M ais, 
d ans n o tre  cas, il fa u t le u r  co n serv er une 
ce rta in e  c h a le u r  p o u r les  se rv ir  te ls  quels 
s u r  les croû tes .

L a  p ratiq u e

V oila  donc to u t b o nn em en t la  th é o rie . 
S eu lem en t, c ’est la  m ise  en  p ra tiq u e  qui 
n ’est p as  si sim p le , p a rce  q u ’il  fa u t, po u r 
casse r n e t  l ’œ uf au-dessus de l ’eau , une 
sû re té  d e  m a in  pro fessionnelle  e t q u ’on 
acq u ie rt seu lem en t p a r  la  longue h a b i­
tu d e . L ’œ u f d o it to m b er p o u r a in si d ire  
e n tie r , c ’e st-à -d ire  le  ja u n e  enco re  e n v e ­
loppé dan s son b la n c , afin  d ’ê tre  saisi dans 
sa  fo rm e dès son im m ersion . S i l ’on  ap p o rte  
q u e lq u e  le n te u r  ou  u n  peu  d ’hésita tion , 
c ’e st le  b la n c  qu i file d an s  l’eau  le  p rem ier 
e t  le  ja u n e  re s te  à  la  fin , to u t  en  ten an t, 
b ie n  e n te n d u , au  b la n c . O n  o b tien t alors 
u n e  boule  ja u n â tre  t ra în a n t à  sa  su ite 
com m e u n e  com ète, u n  long  d év e lop p e­
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m e n t de  b la n c  flo ttan t à  la  faço n  de  linges.
P o u r rem éd ie r à  ce m anque d ’hab itu d e  e t 

de  décision  dans les m ouvem ents, j ’engage 
à  fa ire  cec i : casser à  l ’avance l ’ccuf dans 
u n e  p e tite  soucoupe e t ,  v iv em en t, d ’un  
seu l g este  n e t , fa ire  to m b er l ’o ju f dans 
l ’eau  b o u illan te . D e  cette  m an ière  on  c ra in t 
m oins de  se b rû le r  les d o ig ts , e t  l ’on  est 
m êm e m oins g ên é  p a r  l a  v a p e u r  b rû la n te  
de  l ’eau  ; j e  p a rle  tou jou rs p o u r les novices 
q u i a p p o rte n t fo rcém en t de  la  le n te u r  en 
tou tes choses.

L ’œ u f, p o u r  ê tre  réu ssi, d o it a v o ir  son 
ja u n e  ég a lem ent enveloppé de  b la n c , e t  
o n  d o it le  se n tir  liq u ide . L e  b la n c , quoi­
que b ien  p r is , d o it ég a lem en t la isser d e ­
v in e r  u n e  consistance  in té r ie u re  encore 
la iteu se . L a  fo rm e de  l'en sem b le  d o it ê tre  
ré g u liè re , u n  p eu  o vale  e t  ap latie .

O n  p e u t fa ire  p o ch er p lu sieu rs  œ ufs à  la  
fo is, e t, si j e  n ’en  p a rle  p as , c ’est que  ceci 
n ’est destiné  q u ’au x  personnes in e x p é r i­
m entées. L es  au tres  sau ro n t le  fa ire . T o u te ­
fo is , il  e s t bon  de ne  casser dans l ’eau  que 
q u a tre  œ ufs au  p lu s , p o u r ne  pas trop  
aba isse r la  tem p éra tu re  du  liq u id e . M ais 
j ’eag ag e  fo rtem e n t les d éb u tan tes  à  n ’es­
sa y e r  q u ’av ec  d eu x  œ ufs à  la  fo is to u t au 
p lu s . I l  fa u t alors re t ire r  l ’œ u f cassé le  
p rem ie r u n  in s ta n t a v a n t de  re t i r e r  T au tre , 
s in o n , il  se ra it p lu s  cu it.

P ou r servir

E g ou ttez  les œ ufs s u r  u n  lin g e  p ro p re  e t 
d o u x . T am ponnez av ec  soin  e t  p récau tio n  
les rep lia  d u  b la n c  q u i co n serv en t de  l 'e au . 
A vec  les c iseau x  de  cu isine  « p a rez  »  les 
œ ufs , c ’est-à -d ire  ro g n es  les  m orceaux  
d e  b la n c  flo ttan ts a u to u r de  l 'œ u f, p o u r lu i 
d o n n er u n e  form e u n ie  e t ré g u liè re .

P osez u n  œ u f s u r  ch aq u e  c ro û te , m ettez 
les c ro û tes  su r le  p la t  de  se rv ice  reco u v e rt 
d ’u n e  se rv ie tte  e t  servez .

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

C H A M B R E  D ’A M I S
L e tem ps n ’est p lus où la m ode légèrem ent 

ty ran n iq u e  — d’aucuns d iro n t m êm e u n  peu 
snoà — in te rd isa it à  tou t citoyen français, 
faisant profession de chic, de se laisser voir 
à  P aris au  lendem ain  du G ran d  P rix  : on y  
reste au jourd ’hui sans clore des persien res 
dissim ulatrices, sans p rend re  des airs dégagés 
p o u r expliquer à qu i d ’av en tu re  vous croise 
dans la rue q u ’on  est parti, tou t à fait p arti 
e t  seu lem ent de passage, v en an t de chez les 
U n te l, a llan t chez les T e la u tre . O n  reste, on 
l’avoue; e t  m êm e, on  s’am use, les réunions 
en  plein  a ir, d ’u n  cham pêtre  à  la  fois xviii* 
siècle e t sportif, où s'absorbent élégantes e t 
oisifs, b a tta n t leu r plein  d u ran t to u t le  mois 
de ju in .

Il n 'en  est pas m oins vrai qu’on p a rt déjà 
beaucoup, e t, po u r les personnes qu i, dans 
leu r hom e estival, villa ou  château , c o m p ­
te n t recevoir de nom breuses v isites, ce dé­
p a rt un  peu h i t i f  s’impose presque. S i le sé­
jo u r  à la cam pagne do it ê tre  coupé d’une 
saison aux eaux, ou d 'un  tou r à  la m er, ou 
d ’une excursion aux  m ontagnes, il fau t avoir, 
dès m a in ten an t, mis la maison en o rd re , 
fait les transfo rm ations projetées l ’é té  d e r­
n ier, pourvu  par avance au  confort e t  à 
l’ag rém en t des hô tes à  venir. C’est p o ur réa­
liser cette  p artie  du  program m e que nous 
allons tra ite r  ensem ble du  sujet actuel par 
excellence : la cham bre  d ’amis.

«ô»-
S i nous avons à la créer de  tou tes pièces, 

la tâche  sera facile, l ’am eub lem en t ayan t 
fait en ce sens des progrès charm ants.
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D ’abord, elle sera  gaie, de te in te  claire, et, 
p a r hygiène d ’é té , p lu tô t ten du e  de pap ier 
que d 'é toffe; p o u r ce tte  dern ière  raison, 
aussi, le  lit , m is debout, sera dégagé de r i­
deaux ; to u t  au  plus p o u ria -t-o n  m e ttre  un  
baldaquin  duquel to m b ero n t des pen tes très 
rejetées en  a rriè re . P o u r la fenêtre, j e  d é ­
conseillerais les rideaux  à l’ita lienne, d  un 
m aniem ent m oins aisé que les rideaux droits. 
C om m e tap is , j e  m ettra is ... des nattes, sauf 
la  descente de  l i t  qu i d o it tou jours ê tre  
douille tte  e t m oelleuse. S i nous choisissons 
m a in ten an t les étoffes, nous prendrons des 
cretonnes à  ram ages, des to iles de Jo uy , des 
dauphines fil e t  soie, aussi b ien  que des 
m ousselines d ’a r t  dites L iberty , celles-ci 
d 'u n e  légère té  délicieuse e t  d 'u n  prix  si 
m odeste que l’on  p eu t les changer souverit 
e t  renouveler ainsi tous les deux ou  tro is 
ans l ’aspect de  la  cham bre.

Q u an t aux m eubles, nous pouvons choisir 
du  bois laqué, trè s  T rian o n  ; du  p itch-p in , 
p ra tique  m ais plus banal ; de l’acajou tra ité  à 
la  m anière  anglaise, p lus cher. M ais, quels 
qu’ils so ient, nous pourrons, si nous en  som ­
mes tentés, avo ir le  l i t  en  cuivre qu i s a llie  à 
to u t e t  sem ble si frais.

P o u r les sièges, j ’en  m ettra is  au  plus deux 
en  étoffe : p e tits  fau teu ils  bas e t  conforta­
bles, e t  un  tab ou re t s 'a jou tan t à  l ’u n  des fau ­
teuils po u r fo rm er chaise longue. J e  p re n ­
drais les chaises cannées e t  laquées, ou  bien 
en  paille de  couleur dans le genre  b reton.

L e fonds d u  m obilier se com poserait donc : 
du  lit, une arm o ire  à  glace eu  u n e  arm oire 
anglaise à  deux corps, l ’un  faisant pende­
r ie  avec la  h a u te  glace, l’au tre , chiffonnier 
dans to u te  sa h au te u r , ou chiffonnier dans 
la  p artie  in férieu re  e t  bu reau  au-dessus (la 
prem ière form e est préférable) ; u n e  p e tite  
com m ode (facultative) ; u n e  table à écrire  ; 
u n e  tab le  à coiffer — nous reviendrons sur 
celle-ci. «-0»

Q u an t à  la  question  du  lavabo, si nous 
disposons d 'u n  cab inet de  to ile tte , si p e tit  
qu ’il so it, elle est résolue ; m ais, b ien  sou­
v en t, il faut nous con ten ter de la  cham bre

seule à laquelle il est alors difficile de donner 
toujours un  aspect rangé . L e  m ieux est, en 
ce cas, d ’occuper u n  des angles de la  pièce 
p a r u n e  table encoignure : c’est la  form e qui, 
par sa profondeur, perm et la plus g rande 
cuvette  e t  em p iè te  le m oins su r la  cham bre.

U n e  é tagère  de  1 5  à 2 0  cen tim ètres de 
large fera le  to u r  de l’angle occupé p a r la 
to ile tte  e t  servira de suppo rt aux  flacons 
p en d an t que, sous la table, se m e ttro n t le 
seau e t  le bain  de  pieds. L a  tab le tte , en 
bois blanc, ainsi que  l’étagère, sera recou­
v erte  d ’une to ile  cirée e t  g arn ie  au bord 
d ’une g u ip u re  o rd inaire  qu i d o nnera  cepen­
d a n t u n  a ir soigné ; les flacons seron t re m ­
plis d ’eau dentifrice e t  d ’eau de to ile tte  ; un  
savon n eu f sera dans la  savonnette , e t, pré 
cau tion  trop  souven t oub liée , une lam pe à 
alcool, u n e  bou te ille  d ’esprit-de-vin  e t une 
p e tite  casserole en  n icke l p e rm e ttro n t à l’in ­
v itée de se faire chauffer une infusion sans 
avoir recours aux fem m es de cham bre to u ­
jours si occupées. E nfin , u n  parav en t fixé à 
l ’u n  des m u rs  par deux  p itons se raba ttra  
d ev an t la  tab le  de façon à  m asquer to u t  l 'ap ­
pareil des ablutions.

A  ce propos, a jou tera i-je , q u ’en  ce tem ps 
de sports, cycling, tennis, etc., le tu b  est 
d ’u n  usage im pératif e t  que son absence est 
u n e  véritab le  p riva tio n . J ’en  aim erais donc 
u n  dans chaque cham bre  d ’am is ; la dépense 
e st m odique e t  l’objet se cache accroché 
dans une penderie  — tou jours si la cham bre 
possède ce luxe —  ou, au  besoin, dissim ulé 
sous le  Ut p a r les draperies de la  courte  
po in te .

S ym étriquem en t à l’angle occupé p ar le 
lavabo, u n  a u tre  parav en t assez h au t, ou, 
m oins é légam m en t, u n  rideau suspendu à 
u n e  trin g le , fo rm an t pan  coupé, voilera u n e  
p lanche oîi. se poseront les cartons e t sous 
laquelle  des p itons su pp o rte ro n t des p o rte ­
m an teau x  pour accrocher les robes.

P o u r  nous coiffer, i l  faudra absolum ent 
une tab le  spéciale, en bois b lanc elle aussi, 
recouverte  de  sa tin e tte  voilée de m ousseline 
ornée... à  vo lon té . U ne glace à  tro is côtés
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occupera le  cen tre  de la table que des petites 
coupes po u r les épingles e t les b ijoux usuels 
e t  une p elo te  g a rn iro n t suffisam m ent ; il 
fau t, en effet, que  l’inv itée  tro u v e  tou te  p rê te  
la  place po u r son je u  de brosserie et tou t son 
a ttira il  de  fem m e soignée.

«G*
L a  table à  écrire  au ra  son buvard  g arn i de 

pap ier p o rta n t g ravé le  nom  de la propriété, 
les indications postales e t télégraphiques, 
une  p e tite  plaque d’ivoire au ra  les heures des 
trains, celles des repas, les sonneries pour les 
dom estiques, etc.

E n lln , si la  chem inée ne  com porte pas de 
pendule  —  une jolie ja rd in iè re  de fleurs f r é ­
quem m en t renouvelées la rem place g rac ieu ­
sem ent — avo ir so in  de m e ttre  dans les 
cham bres u n e  sim ple m on tre  de  bu reau , un  
réveil, quoi que ce soit ind iq u an t l ’heure  e t 
su pp rim an t la  désastreuse su rp rise  du p re­
m ier coup de cloche qu i v ien t nous révéler 
n o tre  re ta rd  po u r le d îner.

-=Oo-
Com m e raffinem ent, je  signale u n e  glace 

é tro ite  e t  longue à  cadre d 'étoffe app liquée 
su r le  m u r ju sq u ’au sol e t  disposée ob lique­
m e n t avec l'a rm o ire  à glace de façon à  se 
vo ir de dos, à  s'habiller seule, ô rêve! e t 
rem p laçan t en  quelque sorte u n e  fem m e de  
cham bre. S i nous avons, avec cela, un 
lum ina ire  suffisant, rien  ne nous em pêchera 
d’ê tre  aussi pom ponnée dans nos élégances 
qu i si nous disposions du confortab le  de  nos 
installa tions d ’h iv er. — J ’allais oublier la 
p e tite  tab le  vo lan te en bois laqué avec des­
sus en  céram ique, su r laquelle on pose le 
p la teau  de  thé , ou le verre  d ’eau com plété 
par u n  flacon de  cognac ou d’eau de  m é ­
lisse.

J e  n 'a i parlé là que d 'u n e  cham bre to u te  
m oderne. Si nous somm es dans quelque 
v ieux château  au* proportions grandioses, il 
s’y  tro uv era  sû rem ent u n  ap p artem e n t de 
style réservé aux inv ités : là, la  fantaisie ert 
supprim ée e t  c 'es t daus le cabinet de  to ile tte  
seul, te l que les g randes pièces le  com por­
ten t, que l 'on  p o u rra it s 'in sp irer des quel­
ques com binaisons que nous venons d ’ind i­

quer. E n  to u t cas e t  p a rto u t, 6 m aîtresses de 
m aison, veillez à  ce que tiro irs  e t  arm oires 
so ien t v/des  ; si é lém entaire  que paraisse ce 
devoir, soyez sûres q u ’il est souven t négligé, 
e t im aginez ia s tupeur de la  m alheureuse 
a rrivan te  ne  sachan t où  caser le c o n te n u  de 
ses malles. J 'e n  parle p a r expérience person* 
sonnelie : c’est effroyable. K e t t i . e .

LE VIN A U X  B A I NS DE M E R
II e s t u n e  chose au x  ba ins de  m e r p re s ­

q ue aussi d iffic ile  à  tro u v e r  q u e . . .  le  
poisson , c  e s t le  v in . T o u t le  m onde le 
sa it ; m ais chaque  an n ée , les m aîtresses  de 
m aisoü les p lu s m étltod iques, so it p a r  o u b li, 
so it p a r  c ra in te  d e  «  com plications » , nég li- 
g e n td ’a ssu re r p a r  av an ce  ia p ro v is io n  de  v in  
n écessa ire  p o u r  la  saison . O n  e n  est alors 
ré d u it  à  a c h e te r  à  u n  m arch an d  du  c ru  des 
v in s  p o u r  b a ign eu rs , g én é ra lem en t m au­
vais  e t  chers.

L e  P o t-a u -fe u , q u i ch e rch e  tou jo u rs  à  
com bler les lacu n es que ses abonnés 
p eu v en t a v o ir  à  d ép lo re r d an s  le u r  b ien- 
ê tre , a  ré u n i un  s to ck  d ’ex ce llen ts  v in s o r­
d in a ires  q u ’i l  g a ra n tit  lu i-m êm e, e t  q u ’il 
se ch arg e  d ’ex p éd ie r, dès q u ’on vo ud ra , 
a u x  localités qu ’on  lu i in d iq u era .

Vins de B ordeaux  
P r i x  en gare de B o rd e a u x  

M édoc su p é rie u r. , . 2 1 0  f r .  la  p ièce .
G rav es  su p é rie u r  . . 2 1 0  __
G rav es. 1 8 0  —

Vins de Bourgogne
P r i x  en g a re  de B ea u ne  ou des environs
M âcon.............................. 1 3 0  f r .  l a  p ièce .
P e ti t  C h ab lis ................  1 4 0  __

P o u r les  dem i-p ièces, a jo u te r  5  f ra n c s  à 
la  m oitié  des p r ix  ci-dessus.

N e  pas o u b lie r que le  tra n sp o rt en  p e tite  
v itesse  ex ige  une douzaine de  jo u rs .

Ayuntamiento de Madrid



L E  POT-AU-FEU 205

L ’E x p o s i t io n  d ’Horticulture

L a  place m ’a  m anqué, dans le d e rn ie r nu ­
m éro, pour parle r de l 'E xposition  d ’h o r ti­
cu ltu re  qu i a eu  lieu au com m encem ent de 
ju in .

B ien  que le su je t a it  un  peu perdu  de son 
actualité , j e  vais signaler, en tâch an t de 
les définir aussi exactem en t que possible, 
les fleurs « pratiques » q u i m ’o n t paru  plus 
particulièrem ent intéressantes.

C om m e tou jours, il y  a beaucoup à g laner 
dan s les fouillis de  p lan tes de p le ine  terre  
disposées avec ta n t  de goût p a r  la  maison 
V ilm orin . J ’a i revu  avec p la isir ce tte  série 
é to n n an te  d e  capucines q u ’il est perm is de 
considérer com m e un  des * chefs d ’œ uvre » 
de l’étab lissem ent. A ux  am ateurs, souvent 
fo rt em barrassés pour apprécier les désigna­
tions du  catalogue, je  recom m ande, dans les 
capucines naines unicolores, q u a tre  va­
riétés : naine rose, bronzée, brillan te  e t la  
P erle , du  ja u n e  paille le  p lus frais. D ans les 
capucines g rim p an tes , la  v arié té  Caméléon, 
jau n e  plus ou m oins safran, m aculé de rouge 
b ru n , est une des plus de'coratives.

A  n o ter encore deux variétés de Lobelia 
erinus  déjà anciennes, m ais trè s  peu cu lti­
vées, malgi'é leu r m érite  : le C rista l palace  
à  feuillage v e rt b ronzé e t à  fleur bleu foncé, 
d o n n an t u n e  ton a lité  u n  peu  som bre m oins 
banale que celle du  L obelia o rd inaire , e t le 
L ind lcyana , dont la  fleur m auve ponctuée de 
blanc se p rê te  à  de jolies com binaisons.

N 'oublions pas le ph lox  nain  rose cha- 
moisé, d 'u n  coloris c h a rm a n t; e t  le  pavo t 
to ilu  une fleur à qu a tre  pétales tou tes sim ­
ples rappe lan t u n  peu la  form e des clé­
m atites , assez insignifiante par elle-m êm e, 
m ais d 'u n e  nuance orangée rare  e t  sédui­
sante.

A  citer encore : le  CoJeiis cu ivré  à  g ra n d  
fcnillagc, trè s  réussi com m e te in te  e t  com m e 
v igueu r de p la n te ; e t, com m e nouveauté

am éricaine , plus curieuse que recom m anda- 
ble, le pois de  sen teu r nain  blanc.

M M . B illard  e t  B arré  avaien t exposé une 
collection de  cannas à  fleurs com m e on 
n ’en avait encore vu  dans aucune exposi­
tion. P arm i u n  grand  nom bre de variétés, 
Hussi rem arquables par l’abondance e t la 
dim ension des fleurs que p a r l ’éclat de leurs 
nuances, j ’ai no té  les suivantes.

D oyen J .  L iahaud , très g rande fleur jaune 
c itron  à larges ponctuations m arron  clair, 
« le  plus beau ja u n e  nain  qu i existe », af­
firm e l’ob ten teu r.

B aronne Thénard , fleur orangée très 
am ple, de  coloris trè s  frais, passant au  rose 
saum oné.

Souvenir de J e a n  Chauré, grandes fleurs 
arrondies, d 'u n  m agnifique rcuge pourpré.

L es bégonias tubercu leux , d ’ord inaire  
assez m al représentés, figuraient en nom ­
breuses e t  belles variétés d o n t beaucoup, 
to u tes  nouvelles ne son t pas encore mises 
dans le com m erce . U n e  varié té  à fleur d o u ­
ble , d 'u ne  très jo lie  nuance chair p o rte  le 
nom  de M adem oiselle Lucie F aure .

J 'a i  gardé po u r la fin l ’œ ille t D ésiré, belle 
fleur de duplica tu re  parfaite, d o n t la nuance 
m auve v ieux  m ’a paru la nouveauté la plus 
sensationnelle de l ’E xposition .

R os.4 L a r o s k .

A N É M I E  ET S U R M E N A G E

D ans la  Gazette des H ôpitaux, le  docteur 
Scaglia recom m ande l’em ploi du  v in  M a -  
r ia n i  com m e souverain rép ara teu r des 
énergies v ita les suspendues on  abolies. •« Ses 
p rop rié tés stim ulantes, d it-il, po urro n t ê tre  
utilisées dans ces états in term édia ires de la 
san té  qu i conduisen t fatalem ent à  l ’aném ie, 
le su rm enage physique ou m oral, la fatigue 
cérébrale, due  à l ’excès de  travail ou de 
p la isir, l’énervem ent qu i frappe les hab itan ts  
des grandes villes à  la su ite des écarts de ré­
gim e e t  de l ’hygiène incom plète qu i leu r est 
im posée par leu r situation . »
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E s t- il  possible, en  ce momenc, d ’im aginer 
une robe a u tre m e n t q u ’en m ousseline, en 
b a tis te , ou to u t  au tre  tissu fin, tran sp a ­
ren t, e t essentiellem ent d ’été . P o u r les 
garden-parties, réunions cham pêtres, m a­
riages, etc., il ne s’est pas porté  a u tre  chose 
p en d an t ce tte  dern ière quinzaine ; p o in t de 
soie apparen te , m ais des incrustations de 
dentelle, des broderies très ajourées, des pe­
tits  plis, to u t un  travail de lin g ère  bien plus 
que de cou tu rière . A ussi, ces soi-disant 
sim plicités rev ie n n e n t très ch er à cause de 
la m a in -d ’œ uvre  délicate q u ’il faut y  em- 
.ployer ; c’est un  fini dans les détails, une 
m in u tie  dans les g a rn itu res , tels q u ’on en 
apporte  à  l ’exécution  d’une robe de bap­
têm e. Reconnaissons tou tefois que ces fragi­
lités d u re n t p lus d ’u n e  saison, p a r la  facilité 
de ra jeun issem ent qu'elles offrent, g râce ,à  un 
nettoyage, équivalan t à  u n e  rem ise à  neuf, 
a in si qu’à la possibilité de  varie r un  aspect 
connu en  ch an g ean t u n e  ce in tu re  e t  des 
nœ uds.

C erta ines to ile tte s  de ce genre, qu i da­
ta ien t de l ’an d e rn ie r, figuraient très  hono­
rab lem en t ces jou rs-c i à  côté de créations 
plus récentes : on  avait tapo té  e t  p incé les 
m anches, rem placé les cein tures de taffetas 
p a r des écharpes p lus vaporeuses, tiré  un 
peu  su r le  corsage p o ur fa ire  * b louser », et 
c’é ta it très ac tuel to u t de m êm e, sinon de 
de dern ière  nouveauté.

C om m e façon de  corsage nouvelle, beau ­
coup, pour les femmes m inces, la  petite 
b louse bouffant légèrem en t to u t  au tour, sur 
la ce in tu re  ronde, avec ou sans p e tite  
basque. O n raie en  trav ers  le dos e t  les de­
van ts  d ’en tre-deux  de den te lle , posés à  jo u r  
sur la m ousseline, ou  p lu tô t en tre  la m ous­
seline, à in tervalles égaux. L a ju p e  est ornée 
de  sem blables en tre-deux  relian t les coutures 
des d ifférents lés, ou  b ien  figuran t u n  dessin 
quelconque vers la  p artie  inférieure de  la 
jup e ; ce tte  ju p e , nous l'avons constaté, n ’est 
plus jam ais doublée, m ais posée sur une ju p e

de dessous, ta illée exactem ent de  m êm e, e t 
pas m êm e fixée de ci de là  p a r des po in ts.

Les longues cein tures o n t des raffinem ents 
charm an ts. E n  étoffe semblable à  la robe, 
— nous parlons des m ousselines ou des li­
nons trè s  souples, très lége rs  —  on  les borde 
d 'u n  tou t p e tit  ru ch o tté  ourlé d ’une valen- 
ciennes naine, assortie aux en tre-deux  du 
corsage e t  dé la  jup e . Avec les robes d ’étoffe 
unie posée su r tran spa ren t de couleur, m et­
tons, j e  suppose, une m ousseline bise su r un 
tran spa ren t m auve, — on porte  une longue 
ce in tu re  écharpe en m ousseline de  soie 
m auve , d o n t l ’am pleu r se plisse na tu re lle ­
m en t su r elle-m êm e ; les bords son t garnis 
d 'u n  double ou tr ip le  p e tit ruché, froncé, 
serré, u n  véritab le  trava il de patience.

O u bien c 'est u n  sim ple to u r de taille, un  
biais large  en satin  plissé e t  serré au  m ilieu 
du  devan t sous u n e  boucle large  en b ijo u te­
rie . M êm e biais faisant co llier car on co n ti­
nue, m alg ré la saison chaude, de p o rte r les 
encolures trè s  hau tes e t très  garnies.

Q uand  au  foulard , assurém ent plus p ra ti­
que po u r la  vie courante, e t  qui, par excel­
lence, e s t la  robe de  fond pen d an t ju ille t e t 
aoû t, que voulez-vous qu’il soit, si ce n ’est 
bleu m arine avec u n  dessin b lanc quelcon­
que? C e tte  année, les ram ages e t les cha­
m arru res b lanches sont te llem en t semblables 
à ceux de  l'an  d e rn ie r q u 'on  n ’a pas l'a ir 
d ’av o ir une robe neu v e . Ç’a m êm e é té  une 
obligeance de la mode, car on a pu  retaper 
aisém ent la  robe de  la  saison dernière, qu’un  
été  p luvieux e t  frais n ’avait pas perm is de 
p o rte r assez longtem ps p o u r la  défraîchir. 
E n  recoupan t légèrem ent les m anches, et 
en  d isposant en trav e rs  la g u ip u re  q u i é ta it 
posée en  long  su r le corsage, le to u r  a  été 
jo u é ;  e t  l'on  a  fait l’économ ie d’u n e  robe 
de  foulard, ce qu i vous a perm is. M esdames, 
de  vous en  com m ander to u t  de su ite une 
en  linon, avec la  parfaite conviction d’ê tre  
v ra im en t b ien  raisonnables.

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

POUDRE OPHÉLIA TA LISM A N  D E  BEA UTB 
H O U B IO A N T .l t ,  F g B t-H oo orè
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j y i ^ i è i j e  e t  5 a 9 t é
N o u s a p p ro ch o n s de la  ca n icu le , c  est-à- 

d ire  de ce tte  ép o q u e  d e  l ’ a n n ée  où  la  fraî­
c h e u r des v ia n d es  e t  des p oisson s p réo ccu p e 

le  p lu s les m aîtresses d e  m aison. L a  glace 
fa it b ie n  son office, m ais o u tre  q u e l le  est 

so u ven t in su ffisante, to u t le  m o n d e  n ’en a 
pas sous la  m ain  e t  bien  des m o rcea u x , d e ­

v e n u s  in d ig n e s  d e  la  b ro ch e ou  de la  casse­

ro le , v o n t ê tre  p erdus.
E t .  ce p e n d a n t, il e x is te  un  m o y en  sim p le, 

p ra tiq u e , p eu  co û te u x , de ga rd er saines ses 

p ro vis io n s  p en d a n t les  gran d e s  ch a leu rs : 
c ’est, ch a q u e  jo u r , de la v e r  le  gard e-m an ger 

a v e c  u n e  so lution  a n tisep tiq u e, e t de ten d re  
sur la  p aro i e x té rie u re  des lin g e s  grossiers 

im b ib és de ce tte  m êm e so lu tion .
L e  p ro céd é, ju s q u ’ic i, a so u lev é  des o b jec­

tio n s d o n t nous som m es les  p rem iers à re ­

co n n a ître  la  v a le u r .O n  re je tte , co m m e  étan t 
des p oison s v io le n ts , le s  so lu tio n s a n tisep ti­

ques à base d e  sublim é, c ’est-à -d ire  d e  m e r­
cu re  ; l ’acide p h é n iq u e  a  u n e  h o rr ib le  odeur 
q u i se re tro u v e  ju s q u e  d an s les  œ ufs p ro v e ­
n a n t des p o u la illers  d ésin fectés  (sin g u liè re  
d é sin fectio n !) a v e c  c e  p ro d u it n au séabo n d . Il 

est ce rta in  q u e, n i le  m ercu re, à  cau se  du 
d a n g er q u ’i l  p ré se n te , n i le  p h é n o l, crésy l, 
ly s o l e t  autres substan ces q u i, a ffectan t p é­

n ib lem en t l ’o d o rat, co m m u n iq u e n t a u x  a li­
m e n ts  des «  re len ts  *  in to léra b les, n e  p e u ­

v e n t  ê tr e  u tilisés  p o u r c e t  u sa g e  d e  la  désin ­
fectio n  d u  gard e-m an ger. M ais to u tes ces 

o b jectio n s d isparaissen t si l ’on em p lo ie  le  
« L a u ré n o l *  q u i d é tr u it  to u te s  les odeurs

e t n ’en a  lu i-m ê m e  a u cu n e.
->•)<>

Q u i, le  p re m ier, a  p réco n isé  ce tte  a p p li­

ca tio n , n on  u n iq u e  d u  re s te , d u  L a u r é n o l?  
U n  m éd ecin  trè s  avisé  q u i, a y a n t à la  fois 
le  so in  lé g it im e  de son p ro p re  estom ac e t  le 

souci de la  san té  d e  ses c lie n ts , a v a it  e u  son 
a tte n tio n  attirée  s u r les p ro p rié té s  d u  «  L a u ­
ré n o l », p ar les certificats officiels ém an an t 
d u  L a b o ra to ire  m u n icip al de la  V il le  de 

P a r is e t  p ar ce lu i d u  d o cteu r L a ite u x , le  sa­

v a n t b a ctério lo g iste .

A y a n t  p re sc rit  d an s p lu sieu rs cas le  L a u ­

rén ol, le  d o cteu r o b tin t des résu ltats  m er 

v c ille u x  à  la  su ite  d esqu els i l  a fa it de ce 
p ro d u it so n  a n tise p tiq u e  d e  p ré d ilectio n  ; e t 
il n ’ est pas, a u jo u rd ’h u i d e  p an sem en ts a u x ­

q u els  i l  n e  l 'a p p liq u e  : co u p u res, b rû lu res à 

tous les degrés, p an aris, p laies de to u te  n a­

tu re , etc.
« L e  L a u ré n o l, d it - i l  à  qui v e u t  l 'e n ­

ten d re , est b ien fa isa n t p arto u t : m a m aison, 

depuis le  c a b in e t d e  to ile tte  ju sq u ’à l ’é v ie r , 

les écu ries, le  c h e n il, la  vo liè re , e st  en tière ­
m e n t d é sin fecté e  a u  « L a u rén o l ». J ’en m ets 

p a rto u t. »
E t  le  d o cteu r a  raison, i l  e n  fau t m e ttre  

p a rto u t.
T o u s  les p h a rm a cien s  v e n d en t le  L a u r é ­

n ol en flacon s de 2 à 4 fran cs p o u r l'u sa ge  

m éd icin al. O n  en tro u v e  n o ta m m e n t, à 

P a ris , a u x  p h arm acies :
G o n n ard , 44, ru e  M o n tm a rtre  ;
L eb o u is , 15 , ru e  de P o ito u  ;
C h arles, 6, a v e n u e  de V ill ie r s  e t  9, ru e  de 

L é v is  ;
C a rta z , 8 1, ru e  L a fa y e tte  ;

D e lv a llé e , 33, r u e  de P r o n y  ;

L a g û e , I I ,  ru e  L e p ic  ;
C a b ro l, 1 77 , b o u le v a rd  H au ssm an n .

M illet, 4 1 , ru e  d e s  F ra n cs-B o u rg e o is ; 

H e rtzo g , 28, r u e  d e  G ra m m o n t.
L e  « L a u rén o l » n “ 2, p lus spécial p o u r  la  

d ésin fectio n , se v e n d  en p e tits  estagn o n s de 

5, 10 e t  20 litre s, à  ra iso n  d e  2 fran cs le 

litre .

T /Q j l ê y  i |- 

NOTRE COUTEAU A D ÉCO U PER

P lu sie u rs  ce n ta in e s  des c o u te a u x  à d é co u ­
p er d u  Pot-au-Feu, fabriqués sp écia lem en t 

p o u r n ou s p ar la  m aiso n  S a b atie r p ère  e t  
fils, de T h ie r s , nous o n t  été  d em an d ées  d e ­

p u is  le  n u m éro  du 15 ju in , dans leq u el nous 
avo n s d o n n é  le  m o d è le  de ce  co u te a u .

N o tre  s to c k  est re co n stitu é  e t  nous p o u ­
vo n s co n tin u e r à re m p lir  to u tes  les  d em andes.

R a p p e lo n s, p o u r les n o u v e a u x  abon n és, 

q u e  le  p r ix  d e  n otre  co u te a u  à  d é co u p er e st  
d e ?  francs, franco P a r is ,p r o v in c e , é tra n g e r.
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L e  V in  D é a lle m
L i  vt!oi;i(>«die a ccru in s  inionvêniem s. ITIe faiixue 

le  cœur, elle  fait affluer le sa n s *  ce v iscè re ; nul 
doute q u î rusajje, tant soit peu outre, de ce m ode de 
locomotion ne finisse par entraîner, chez le» ptédisposes 
divers troubles circulatoires.

Les t,.niques du cœ ur Jspécialement le Fi« D/si/rs, 
q u i les résume agréablem ent autant que d’une manière 
efficace) empêcheront le surm enage circulatoire. A vec 
le  secours de ce m erveilleux reconstituant, la  dépense 
d’èrtergie m usculaire sv fa it sans effort e t n 'a  pas besoin 
d ’être dosée. C n  verre » madère de IV* D F iO s, pris au

repas, |>ermet d 'éviter la  fatigue, l'essoufflement e t les 
palpitations, augm ente l'agilité, la souplesse e t l'adresse, 
au  cours d'un exercice souverainem cat précieux pour 
l'augm entaiiou des forces t iv e s  de la  femme et l'a c ­
tivité de son bon fonctionnem ent physiologique.

D ' C e n d r e .

L e  véritable Vtn DistU s, celui qui, par aoD goût ex­
quis et ses qualités reconstituantei, a m érité la  faveur 
du public et du corps m édical tout entier, a  son siège 
rue du Louvre, 5 Ins. P o u r  éviter les  contrefaçons, on 
est prié d ’exiger sur l ’étiquette, an-dessous d u  titre 
"Vin DéSILes, la  mention : F o m u U  du A . - C . ,  
ex-médecin de la marine.

MAYONNAISE INSTANTANÉE
R iu u U e  f a n l e  e i certaine d a m  lo u a i  les c : n d M m i  

e » li-n .i .t» ilt ,rB m »  w i t . -  GLAIZE. t t .  r u e  C r e s p ln .P . r i s

GLACtËRE
C H A TE A U X

e t  d e s  C a m p agnes
P r o d u it  en  lO  m in u te s  

de 8 0 0  g r .à  8  k il .  di O lace, 
•n 1« G laces, Sorbeta, itc., 

p a r  UB se l tnoffeBsif.

_ _ _ P rn sp p r.tu s franco.

FARINE VIAL
n  a u to d ig e s t i v e  (à  base de Malt)
■  est Ja seule qui se  digère d’elle-m ém e. Becom-
■  mandée pour le se n fa n lse tle s  estomacs délicats

com me l ’alim ent le  plus agréable et le  plus 
^ ^ ^ t i f l a n t .  Ph"VIAL.l,f.BaarJilsgt,Pirii^ '

nfiON CONSEILauxMéiia£M
IPemployez plQ8\nCTiata,ox,PotMSt$,
_  ,  de to u tes  m arq u es,
B «a oe  J avsI, etc., tous produits qui brûUat
R E C L A M E Z  OÊTAtUART^  ^  ^  ^  M  n i  t  fc  U H  ^AQUKT s e  e.AÛi

SAPONITE
P r o d u i t - U n i q u e  p o u r

• A VO N N  AOies. B L A N C H IS S A Q E 8  
L B S 8 IV A Q E S , N E T T O Y A O B s iN *  • o a t l s n c  a u c u B  m o rS a n t  e t  d o o o e  d em e r v e l l l e u  rS iB l l t l e .  

M triK Z-VO U S BIEN D IB  OONTREFAOOMB
V E N T *  * N  G R O S  T

KENb LAÏT, 73, ra» dn Mo&v-Géiis, Pirii

CôtRS ET l i ç m  DE UAGIE ANGLAISE
Conformément au programm e officiel 

dee Ecoles  anglaise»

ENSEIGNEMENT PRATIQUE 
i îS S  LARKItî,17.nie dePonthieu(Ghamps-Elysées)

T H É S  COMP'^ F R A N Ç A I S E
Demandez le p r ix  courant ; 25, rue aux Ours, angle du boulevard Sébastopol, 58, P a r is

PIANOS A. BORD
MÉDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895

V E N T E , L O C A T IO N  &  L O C A T IO N -V E N T E
t e  a r * r e  rave te  a  m a b b ^ b b  _____ _____

14 bis, b‘* Poissonnière

F A C ID IT & S  D E  P A IE M E N T . —  E N V O I F R A N C O  D U  C A T A L O G U E

L e  G é r a n t  : A . D E S B O IS . — tu». cB < iu >  e c B iA u ie , 0 7 ,  a »  ia d i t .b

Ayuntamiento de Madrid




