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GENOISE PRALIN
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 os g à toaux  fo iim 's  avec iiiio crômo 
p raliiu ’p son t tou jo u rs  fo r t  ajiprôciês, ot, 
Cüiitruiroinont ù eo quo l ’on  siij)posf' gêiU'- 
ra lp inou t, il e s t assez facile  île les fa ire  
citez soi.

L a  pâte  q u e  l ’on em ploie est p resque 
ton jo n rs  une jià te  de  génoise. O u tre  que 
c ’est une pâte  trè s  fine , elle p résen te  1’- 
v.iu tage de  jxn ivo ir se co n serv er bonne un 
ou d eu x  jo u rs . L a  génoise jtra linée  se ra  donc 
d 'iinn  g ra n d e  resso urce , en  ce tte  saison , à 
la  cam pagne : avec une génoise de la 
veille on p eu t, en  effet, im provi.ser un 
gâteau  a y a n t ton te  l'.a!lure d 'u n  g â teau  sor­
ta n t  de  chez le  m eilleu r fa iseu r.

P o lir un m oule de  20  cen tim ètres  de 
d iam ètre , suffisan t jiou r S à  10 personnes;

P O U R  L A  G Ê -V O IS E  

!I0 g ram m es de  fa rin e  tam isée;
1(H) — de  .sucre;
OKI de  b e u r re ;
'■> œ ufs en tie rs  ;
L e  hu itièm e du  zeste d 'u n  c itron :
1 j 'c tit  v e rre  de  k ir sc h  ou  de  rim m .

P O U R  L E  P R A L I X  

1(K) g ram m es de sucre  .semoule :
OKI am andes.

P O U R  L A  C R È M E  

120 g ra in ines de  .sucre:
2  b lancs d ’œ u f fouettés :

KO à  OX) g ram m es de b e u rre  trè s  fin ;
1 p e tit  v e rre  de k irsc h  ou de rh u m .

X ia  g - ên o lse
N ous avons vu  d é jà  com m ent se confec­

tio n n e  la  génoise. .le le rap p e lle  en quel- 
(jues m ots.

P o u r  o b te n ir  une jiâ te  lég è re , il est in ­
d ispensab le  d ’u p é re r dans u n e  p ièce dont 
la  tem jié ra tu re  ne .soit pas fra îc h e  e t d ’em ­
p lo y e r  un  réc ip ien t un  peu  ch au d . Si l ’on 
a  une bassine de  c u iv re , il suffit de  la  
la isser quel([ues in stan ts  su r le  feu ; si l ’on 
.se se rt d 'u n e  te rr in e , on la  chauffe en la 
rem p lissan t d ’eaii ch au d e . I l ne fa u t coni- 
n iencer la  jiâ te  que q u an d  la  bassine  ou 
la  te r r in e  est b ien  chaude ]iartout.

I l  ne  fa u t p as  cep en d an t q u ’e lle  soit 
tro p  ch au d e , c a r  le  b eu rre  d ev ien t )ilus 
d ifficile à  ineor])o rer, e t il ten d  à  to u rn e r  
en  hu ile  : en o u tre , l 'œ u f se ra it tro p  saisi, 
e t le  b lanc  se coagu lera it. E lle  do it ê tre  
sim plem ent «  dé’gourd ie  ».

Il e s t b o n , au ssi, de  fa ire  trp m p er les 
œ ufs quelques ins tan ts  dans l 'e au  tiède.

.le  m ets dans la  bassine  les œ ufs , le  su­
c re  e t le zeste  de e itn m , puis j e  ba ts  avec 
le  fouet.

I l fa u t emiih>yer u n  fo u et de  fil de  fe r , 
avec lequel on  soulève la  pâte  po u r l ’im - 
pn '‘g n e r  <l’a ir .  P a rfo is  on se co n ten te  de 
toMcner la  p â te  av ec  une cu illè re  de  bois : . 
o 'es t la  raisim  d 'in succès d o n t l'on s 'é­
to n n e , persu.adè que l'on  est qu 'on  « a  
su iv i ex ac tem en t la  rece tte  ».

E n  o u tre , il n e  fa u t  pas c ra in d re  la  fa­
tig u e . L es  œ ufs do iven t ê tre  b a ttu s , sans 
d isco n tin u er, p en d an t I.ô à  2 0  m inu tes. L a
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pûte do it alors ê tre  b ien fe rm e ; il fa u t 
q u ’en lev an t le  fo u e t, e lle  retom be e t 
reste  s u r  elle-m êm e sans s 'en fo ncer, en 
fo n iia iit un  p e tit  m outicule.

Q u an d  la  pâ te  est à  po in t, j ’a jou te  le 
rh u m , e t  j e  ba ts  enco re  nn  in s tan t av an t 
d ’a jo u te r  la  fa rin e . P u is , avec une ca rte , 
je  ram asse  la  pâte  qu i s 'e s t a ttachée  aux  
bords e t  je  la  m êle au re.ste.

. l ’a jo u te  a lo rs la  fa rin e  que je  fa is  tom ­
b e r  d 'u n e  m a in  en  p lu ie  légère  e t con tinue, 
p en d an t q u e , de l ’a u tre  m ain , je  rem u e la 
pâte  trè s  lég èrem en t, non p lu s avec le 
fo u e t, m ais avec une spa tu le  en  bois. Il 
fa u t «  co u p er »  la  p â te , en  a y a n t soin de 
b ien rem o n te r la  pâte  du  fond.

Il ne fa u t pas m êle r en  to u rn a n t, c a r on 
m êle ra it seu lem en t le to u r  de  la  p â te . 
D’a u tre  p a r t ,  il fa u t a lle r v ite :  le m élange 
do it ê tre  p a rfa it en  l ’espace d ’une petite  
m in u te , sinon la  p â te  re tom be e t s ’a lourd it.

P e n d a n t que je  b a tta is  les œ ufs, j ’ai fa it 
fo n d re  le b e u rre  à  p e tit  feu .

I l  ne fa u t pas q u ’il  soit trop  chaud , 
p a rc e  q u 'a lo rs  il  to u rn e  en  h u ile  e t  se m é­
lange m al.

J e  le  v e rse  doucem ent dans  la  bassine 
e n  u n  file t co n tin u , en  re m u a n t la  p â te , 
tou jo u rs  avec la  sp a tu le . L e  b e u rre , en 
ra iso n  de  son poid.s, a  des ten dances  à 
re s te r  au  fo n d ; on  d o it donc encore m êler 
eu  so u lev an t la  p â te , de m an ière  à  ob ten ir 
un  m élange b ien  égal.
• J 'a i  so in  de  ne  pas v e rse r le  p e tit la i t  qui 
re s te  au  fo n d  de  la  casserole e t qu i donne­
ra i t  u n  peu  d’a ig re u r  à  la  p â te .

A ussitô t que  le m élange est te rm in é , je  
v erse  la  pâte  dan.s le m oule, e t je  m ets au 
fo u r im m édia tem en t.

J 'e m p lo ie  u n  m oule d it  « à  m anqué » 
ou «  à  génoise » , c ’est-à -d ire  u n  m oule 
c ircu la ire  avec b o rd  lég èrem en t évasé, 
d ’env iron  4  cen tim ètres de h au teu r.

L es  p roportions ci-dessus conv iennen t 
])ournn mou le d e2 ()cen tim ètresd e  d iam ètre.

•le 1(> hoiiiTC légèrem en t au  p inceau  avec 
du b eu rre  pas tro p  cliaud que je  laisse en ­
su ite  re fro id ir . Q uand  le b e u rre  est fro id , 
je  saupoudre  de  fa rin e , puis je  ren v e rse  le 
m oule en le  secouant lég èrem en t p o u r fa ire  
tom ber l'ex cès  de fa rin e .

S ’il reste  trop  de  fa rin e , il .so fo rm e une 
peau  épaisse q u i se dé tache  après la  cuis­
son ; e t, com m e on re to u rn e  la  génoise p o ur 
la  s e rv ir , e lle  a  m auvais aspeet.

E n fin , il im porte  de p ré p a re r  le  m oule 
d ’avance, av an t de se m ettre  à  la  p â te . C.ar 
si la  p â te , une  fois à  p o in t, est obligée 
d ’a tten d re  p en d an t q u ’on p rép are  le  m oule, 
elle re to m b e, e t  le  g âteau  est m oins h 'g e r. 

l ia  cu isso n

I l  fa u t u n  fo u r un  peu p lu s chaud  que le 
fo u r m odéré.

S i la  ch a leu r est insuffisan te , le  b eu rre  
tom be au  fo n d , le g âteau  ne m onte  pas e t 
fo rm e u n e  g ale tte  lou rde  e t  ind igeste .

S i la  ch a leu r est tro p  fo rte , le  g âteau  
colore tro p . M ais ce t incon v én ien t est 
m o ind re  que celu i q u i résu lte  d ’un  d éfau t 
de  ch a leu r.

O n  com pte à  peu  p rès une dem i-heure 
de cu isson . L a  pâte  ne d o it g u ère  m on ter 
q ue d ’u n  tie rs .

O n  reco n n a ît que  la  cuisson est te rm inée  
q u an d , en  ap p u y a n t avec les doigts au m i­
lieu  du  g â teau , la  p â te  résiste  à  la  pression 
sans g a rd e r  le u r  em prein te .

D ès que la  génoise est cu ite , j e  la  dé­
m oule en  la  re n v e rsa n t su r un  tam is , afin 
que l ’a ir  c ircu le  tou t au tou r. S i on  la  laisse 
re fro id ir  dan s le  m oule ou s u r  u n e  assie tte , 
la  p â te  se ram o llit.

L e  nougrat

L e  p ra lin  n ’est au tre  chose que du  nou­
ga t.

J e  com m ence p a r  b la n c h ir  e t m onder les
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am andes. P o u r ce la , j e  le.s m ets un  in stan t 
dans l'e au  b o u illan te , je  les re tire , je  les 
d éb arrasse  de  le u r  p eau , puis je  les haclie 
en m orceaux  à  peu p ré s  g ros com m e la 
m oitié d ’u n  pois.

J e  les m ets ensu ite  su r une p laque en 
tô le, e t  je  les pas.se au fo u r p en d an t 10 ou 
1:> niinute.s. E lles  d o iven t ê tre  dorées lé ­
gèrem en t e t  u n ifo rm ém en t; p o u r les ob te­
n ir  a insi, il fa u t la isser le  fo u r  o u v e rt e t 
les re m u e r de tem ps en tem ps.

M ain ten an t, dans u n  poêlon en  cu ivre  
non  é tam é, ou  dan s une casserole ém aillée, 
je  m ets le  su c re  sem oule, sans ea u , avec 
quelques g o u ttes  de  ju s  de  c itron  e t je  fais 
fo n d re  à  p e tit  feu , en  rem u an t au  m ilieu , 
ju sq u ’à  ce  que le  sucre  a it la  te in te  du  ca ­
ram el b lo n d  : à  ce m om ent une lég ère  f u ­
m ée se dégage d u  su c re . Il fa u t, vers  la  lin  
su rto u t, su rv e ille r  av ec  beaucoup  d ’a tten ­
tio n , c a r , si le  su c re  est tro p  cu it, i l  est 
n o ir e t  am er.

J e  re tire  aussitô t d u  feu , j ’a jo u te  les 
am andes que je  m êle rap id em en t. P u is  je  
rem ets la  casserole su r le  feu , où  j e  la 
laisse p en d an t une dem i-m inu te , en  tr itu ­
ra n t  avec la  cu ille r de bois.

J e  verse  a lo rs la  m asse su r un  p la t ou 
su r un  m a rb re  lég è rem en t h u ilé , e t je  
l 'é tend s p o ur q u ’e lle  re fro id isse  p lu s v ite .

P o u r  décorer

Si je  v e u x  d éco rer le  g â teau  av ec  une 
p artie  de  ce n o ug a t, j e  dois le  façonner 
I>ciidant q u ’il  e s t chaud .

P o u r ce la , je  p ren d s u n  m orceau de 
no ug at g ros com m e u n  p e tit  œ uf, e t, à 
Taille du  rou leau  à  pâtisserie  h 'gèrem en t 
h u ilé , je  T âtéods de  m anière  à  T am ener à 
l’épaisseur d ’une p ièce  d ’u n  fra n c . J e  le  
<léo()upe a lo rs avec le  cou teau  ou av ec  un 
em porte-p ièce , soit en  den ts  de  lo u p , soit 
en  cro issants. E t  je  laisse re fro id ir.

J e  faço n n e  ainsi une  nouvelle  po rtion  de 
n o ug a t, s i beso in  est. I l m ’est facile  de

ca lcu le r la  g ra n d e u r e t le  nom bre néces­
saires p o u r d éco re r le  g.âtcau. O n p eu t, p a r 
e.xeniple, g a rn ir  le  bord  avec des den ts île 
loup , e t  fo rm er une éto ile au  m ilieu, 

lie  p ralin

Il fa u t a tte n d re , p o ur co n v e rtir  le  nou­
g a t en  p ra lin , q u 'il  soit com plètem ent 
fro id . S inon , il  colle e t s ’écrase  m al.

D onc, le n o ug at é ta n t b ien  fro id , j e  le 
p ile  ju sq u ’à  ce q u ’il soit ré d u it en  poudre 
fine com m e du  sable. C ’est assez long .

A vec un  p e tit  b ro y e u r  m écan ique, 
com m e on  en possède dans beaucoup  do 
cu isines, le  ré su lta t s’o b tien t en  quelques 
instan ts.

L a  crèm e a u  beurre

T ous ces p rép ara tifs  te rm in és, je  passe 
à  la  crèm e au  b eu rre .

D ans une bassine  en  cu iv re , j e  m ets 
120 gram m es de  sucre  sem oule e t  2  b lancs 
d ’œ u f. J e  pose la  bassine  su r un  feu doux , 
e t je  ba ts  avec le  fo u e t p en d an t 5  ou  6 
m inu tes, ju sq u ’à  ce  que le  sucre  soit bien 
fo n d u . L e  m élange fo rm e alors tine  crèm e 
lisse, ressem blan t un  peu  à  du  p lâ tre , e t 
n ’a y a n t pas du to u t T aspect m ousseux  lé­
g e r  de b lancs fouettés seuls.

J e  re tire  du  feu , j ’a jo u te  le  k irsc h  ou  le 
rh u m  e t le  b e u rre  cassé e n  petits  m or­
ce a u x ; je  m élange av ec  le  fo u e t p o ur faire  
fo n d re  le  b eu rre , e t ,  q u an d  le  m élange est 
b ie n  lisse, j ’a jo u te  le  p ra lin . M ais j e  le 
m élange av ec  la  sp a tu le , le fo u e t re n d ra it  
la  crèm e sableuse.

11 ne  m e reste  p lu s q u ’â  fo u rre r  le gâ­
teau .

J e  puis g a rd e r  en v iro n  2  cu illerées de 
p ra lin  p o u r sau p ou d re r to u t à  l ’h eu re  le 
to u r  d u  g â teau  q u an d  je  T au rai reco u v e rt 
de crèm e.

P o u r  fou rrer

I l fa u t  a tte n d re , p o u r fo u rre r  la  génoise, 
q u ’e lle  soit b ien  refro id ie , sinon elle se
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coupe m al. O n p eu t trè s  b ien  em ployer 
u n e  génoise fa ite  la  vCille.

.fe la  coupe su r son épaisseur, de  m a­
n iè re  à  en  fa ire  tro is d isques d ’épaisseur 
sensib lem en t égale.

A vec  u n  couteau  m ince j 'é te n d s  une 
couche de  orèine s u r  le  d isque du  fond . J e  
pose dessus le d isque in te rm éd ia ire  que ji- 
g a rn is  d 'u n e  couche sem blab le, su r laquelle  
j e  pose le  tro isièm e disijue.

J 'é ta le  le  reste  de la  crèm e su r le  dessus 
de la  génoise e t  su r le to u r en  l 'ég a lisan t 
b ien  avec la  lam e d ’un  cou teau . P u is , si 
j 'a i  ré se rv é  du  p ra lin , j 'e n  saupoudre  le 
to u r  du  g â teau  : te n a n t la  génoise su r la 
m ain  g au ch e  e t  je  tiens  le  p ra lin  dans la  
m a in  d n iite  co n tre  laq ue lle  j 'a p p u ie  le to u r  
du  g â teau  où il s ’a ttach e  fac ilem en t à  la 
c rèm e.

E t  je  tiens le g â teau  au  fra is  ju sq u 'a u  
m om ent de serv ir.

M a z a e i n .

W W W W W W W W W ^
I  -

CONSÉCRATION

A ujou rd ’hu i, g râce au  v u lgarisa teu r A n­
gelo M arian i, le  m onde en tie r  co n n aît la 
« p lan te  d iv ine  » des Incas, et, sous les for­
m es diverses que M arian i lu i a  données, Vtn, 
E lix ir ,  T hé , tous les p ratic iens de  l'un ivers 
prescriven t la  C oca, dont les salutaires effets 
a ttestés par plus de sept m ille  docteurs, dé­
crits  par d ’illustres physiologistes, confirm és 
p a r l ’expérience jo u rn a liè re  des cliniques, 
réalisen t depuis t re n te  ans des cures cons­
tan tes.

Sans doute  d’au tres  spécialités plus an ­
c iennes o n t acquis e t  conservent u n e  vogue 
méritée!; m ais aucune n ’a o b ten u , com m e le 
v in  M a ria n i, l ’incom parable consécration, 
l’unan im e concert de louanges où  chacun de 
nos célèbres contem porains trad u it, d ’une 
p lum e reconnaissante, son adm ira tion  p o ur 
ce cordial régénéra teu r.

s '  ff' ’

CONCOMBRES AU LA
|i:TS d ’un  g o û t trè s  tin , un  peu 

W j» i  oublié a u jo u rd ’h u i, e t  q u i re n d  
p o u rtan t <lcs se rv ices  p o ur les 

jo u rs  m aig res. L 'associa tion  du la it avec 
le  concom bre fa it g én éra lem en t pousser 
des cri.s d 'h o r re u r  au x  personnes q u i n ’ont 
jam ais v u  dans ce h 'gum e q u 'u n  p ré tex te  
à  ho rs d 'œ u v re  v in a ig ré . B eaucoup  d ’en tre  
e lle s , c e r ta in em e n t, ch an g ero n t d ’avis 
ap rè s  av o ir essayé de  la  rece tte  su ivan te  
q u i, ilu res te , e s t tou t â fa it  sim ple à  ex é­
c u te r . M ais il fa u t, po u r la  ré u s s ir  à  sou­
h a it, des ccm com bres de  bonne q ualité , 
du  la it sans eau e t  de bon b eu rre .

P ro p o rtio n s  

P o u r ô  ou G personnes ;
2  p etits  concom bres, p esan t, to u t éplu­

chés e t  débarrassés de  leu rs g ra in s , de  7UU 
à  750 gram m es ;

2  dé’c ilitres  1/2” de triis bon  la it ou  m ieux  
de  crèm e lég ère  ;

2 5  gram m es de fa rin e  ;
GO gram m es de  b e u rre  ;
P o iv re , se l, m uscade râpée.
T em p s néim ssaire : 1 heure.

L e e  con com bres  

C hoisissez des concom bres m û rs  à p o in t 
e t de  préf('‘ren ce  av ec  la  peau  b lanche  : ils

Ayuntamiento de Madrid



LE  POT-AU-FEU 24Ô

son t p lus d é lica ts . C eux  qu i o n t la  peau 
v e rte  son t souven t un  peu  .âcres.

F en d ez -le s  su r le u r  longueu r, en  qu atre  
p a r t ie s ;  coujioz chaque q u a rtie r  ou m or­
c ea u x  de  5  centiinètre.s de long  à  })eu 
p rès . Eiilc'vez com plètenu 'iit les g ra in es  e t 
la  jieau . Si le  concom bre est à  jteau v erte , 
il fa u t en lev e r Ja p e lu re  su r une éjiaisseur 
suffisante ptJiir q u e  n u lle  nuance  v erd â tre  
n e  subsiste .sur la  pu lpe du  concom bre.

A yez dau s une casserole su r le  feu , 
p o u r les q u an tité s  ci-dessus, 2 l itre s  e t 
dem i d ’eau  bou illan te  e t salée av ec  2  cu il­
le rées  de g ros sel.

Q uand  l ’eau est e n  iile ine  ébu llition , 
je te z -y  les concom bres. C ouvrez la  casse­
ro le  e t fa ites re p re n d re  l ’ébu llition . L ais­
sez cu ire  les concom bres 2 0  à  25  m iuutes 
à  p a r t ir  du  m om ent où  l ’ébullition  a  rep ris . 
II fa u t q u ’ils  so ien t ten d re s  e t  cu its au 
m om ent où  vous les re tire z  de  l 'e a u . A s­
su rez-vous de  le u r  cuisson eu p iq u an t un 
m o rceau  e t e n  v o y a n t s 'il e s t a isém en t pt-- 
n é tré .

R e tirez  a lo rs  la  casserole du  feu . V ersez 
les concom bres su r une passoire assez 
la rg e  p o u r q u e  les m orceaux  n ’y  soient 
pas tro p  entassés e t  pu issen t l 'go u tte r très 
com plè tem en t. T en ez  la  passo ire  au  chaud  
p en d an t ce tenip.s. L aissez  ég o u tte r ainsi 
d u ra n t u n e  d izaine  de m in u te s, au m oins ; 
ap rès cela  p rép arez  l ’assaisonnem ent.

X i'assalB o sn em en t

P ren ez  une casserole p o u v an t con ten ir 
les concom bres sans q u ’ils so ien t tro p  les 
uns s u r  les au tres  ; sau teuse  en  cu ivre  
é tam é, casserole e n  fe r  ém aillé , poêlon en 
te r re  si vous voulez. M ettcz-v  la  m oitié  du 
b e u rre  ind iq u é . F a ites-le  cliauffer. D ès 
q u ’i l  est ch au d , sans av o ir p ris  su rtou t 
aucune co u leu r, m e ttez  vos m orceaux  de 
concom bres. F a ites-les  sa u te r à  feu  mo­
d éré  e t  cassero le  d écouverte  p en d an t une 
d izaine de m inu tes p o u r a ch ev e r de rédu ire

le u r  h u m id ité , m ais en év itan t b ien  q u ’ils 
n ’a ttach en t ou se b risen t.

A u  bout de  ce tem ps, saupoudi-ez-le.s, 
eu  d eu x  ou tro is fo is, de la  fa rin e  ind iquée, 
e t  ayez so in , chaque fo is, de  fa ire  .'au te r 
la  ca.s.serole po u r que la  fa rin e  se m élange 
b ien . L ajssez -la  cu ire  ensu ite  q u a tre  ou 
c inq  m inu tes en  to u t, sans co lorer.

M üuiUi'z alors av ec  le la it, to u t au plus 
tiè d e , si, p a r  p ré c a u tio n ,.i l  a  é té  bouilli 
d ’avance. V ersez-le  peu  à  p eu , en  rem u an t 
doucem ent avec la  cu ille r de  bois j)oui‘ 
b ien  m é lang er la  fa rin e  sans endom m ager 
les m orceaux  de  concom bre. Salez , ja iiv rez, 
a jou tez  u n  p eu  do m uscade râp ée , e t, sans 
cesser de  to u rn e r  avec p récau tion , laissez 
chauffer s u r  le  m êm e fou m odéré. D és que 
l ’ébu llition  com m ence, la  sauce doit ê tre  
à  consistance suffisante.

E lle  d o it ê tre  b ie n  liée , to u t on restan t 
p lu tô t lé g è re , c ’est-à-<lire que lor.stju’oii y  
a  j)loiigé la  cu ille r de bo is, e lle  d tjit cou­
v r i r  le  dos d e .ce tte  cu ille r d ’une couche de 
2  m illim è tre s  d ’épais.seur en v iron , e t, ])ur 
conséquent, s ’a tta c h e r lé'gérem ent aux  
m orceaux  de  concom bre.

8 i elle é ta it  p lu s c la ire  que ce la , il fau ­
d ra it  la isser b o u illir , tou jo u rs  à  découvert, 
po u r la  fa ire  épa issir davan tage . .Si, au 
co n tra ire , e lle  é ta it tro p  épaisse, on la  re ­
m e ttra it  au  p o in t en  y  a jo u ta n t d e u x  ou 
tro is  cu illerées de la it  chaud .

Q u an d  e lle  est à  p o in t, fa ite s-y  fo n d re , 
h o rs  du  feu , le  re s te  du  b e u rre , en  m élan­
g e a n t b ien  p o u r que la  sauce ne  to u rn e  pas 
en  h u ile , ce qu i se p ro d u it lorsque le 
b e u rre  es t iiisuffisainm ent m êlé e t ré ­
chauffé. S ervez tou t de su ite  dans un  légu­
m ie r chauffé.

8 i les concom bres d(»ivent a tte n d re , il 
v a u t m ieux  tou jou rs n ’a jo u te r  le  b eu rre  
q u ’au  m om ent de se rv ir.

L a  v i e i l l e  O a t b e b i k e .
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A O U T  G A S T R O N O M I Q U E

P O I S S O N

L a  m arée , q u i a a u g m e n té  sé rie u s e m e n t k 

l’o cca s io n  d e  l ’A s s o m p tio n , r e s te  à  d es  c o u rs  

é le v é s . L e s  a r r iv a g e s  so n t trè s  fa ib le s , e t  la  sa ison  

d u  sa u m o n , n o ta m m e n t, s e m b le  d e v o ir  fin ir  p lu s 
t ô t  q u ’à  l ’o rd in a ire .

I-e  sa u m o n  e n t ie r  v a u t  d e  6 fr . 75  à  7 fr . 50 
le  k ilo .

L a  p e t it e  t r u ite  sa u m o n é e , 7 fr . 25 à  8 fran cs  ; 
la  g ro sse , 6  fr . 50 à  7 fr . so .

L e  tu r b o t  e s t  c h e r  d e p u is  q u e lq u e s  jo u rs  : 4 fr . 
à  4 fr . 75  le  k ilo .

L a  g r o s s e  s o le  se m a in tie n t  e n tre  s  e t  6 fran cs.

P a s  d e  c h a n g e m e n t s u r  le  m u le t  : 3 fr . 50 à 

4 fr . 25 le  k i lo .  O n  e n  t r o u v e  p e u  a u -d essu s de 
I  k ilo  500.

B a r  : 4 fr . 25 à  5 fra n c s  le  k ilo .

B o n s  m aq u ereau .*  à  75  c e n t im e s .

L e  m erla n  e s t  e n c o r e  a sse z  m é d io c re  : 2 f r .  50 
le  k ilo .

D o r a d e s  : i  fr. 30 à  a f r .  30 p iè c e .

P e t i t  r o u g e t- b a r b e t  : 3 fr . 5 0  le  k ilo .

L a n g o u s te  v iv a n te  : 4  fr . à  4  f r .  50 le  k ilo  ; 
h o m a rd  : 3 fr . 25 à 3 fr . 75,

N o u s  ra p p e lo n s  à n o s a b o n n é s q u e , m a in te ­

n a n t, lo rsq u ’ ils  n o u s d em a n d e n t d es  la n g o u stes  

o u  d es  h o m a rd s , n o u s  e x p é d io n s  c e s  cru sta c é s  

cu tis, q u a n d  n o u s le  ju g e o n s  n é c e ssa ire . P a r  les 

fo r te s  c h a le u rs , les  ra re s  la n g o u stes  q u i a rr iv e n t 

v iv a n te s  au.* H a lle s  s o n t in c a p a b le s  d e  su p p o rte r  

un  n o u v e a u  v o y a g e  ; e lles  m e u re n t e n  ro u te , 

s o u v e n t  s e  d éc o m p o s en t, e t ,  e n  to u t  c a s , s e  v i ­
d e n t en  p a rtie  à la  cu isso n , L a  la n g o u s te  c u ite , 

au  c o n tra ire , s u p p o r te  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 ire  e t  n ’e x p é ­
d io n s q u e  d es  la n g o u s te s  achetées vivantes.

C 'e s t  la  p le in e  saison  d es  é c r e v is s e s . P e t ite s  

p o u r b isq u e  : 8 à  9 fr . le  c e n t. P o u r  b u isso n  : 
20 à  30 fran cs.

P e t i t e  t r u ite  d e  r iv iè r e  : 7 fr .  50 i  8 fr . 30 le  
k i lo .

B r o c h e t  : 3 fr . 23 à 4 fr . le  k ilo . G o u jo n  : 6 à 
7 fr .

V O L A I L L E S ,  G I B I E R  E T  D I V E R S

P e u  d e  c h a n g e m e n ts  su r le s  c o u rs  d e  la  v o ­
la ille , q u i e s t  su p e rb e  e n  c e  m o m en t.

P o u le ts  d e  g ra in s, d e  3 fr . 50 à  6 fr . 50. A  
S fra n c s , o n  a  u n  jo l i  p o u le t trè s  fin.

P o u le ts  g r a s  d e  H o u d a n , 7 à 8 fran cs  ; p o u ­
la rd es , 9 à  I I  fra n c s .

T r è s  jo lis  d in d o n n e a u x  d e  9 à 1 1  fran cs  ; trè s  

g ro s , 12 à  14 fran cs. D in d o n n e a u x  g ra s  de H o u d a n , 
14 à  16 fran cs.

L e s  p e tite s  p in ta d e s  n o u v e lle s  m a n q u e n t d e ­

p u is  q u e lq u e s  jo u r s . C e s  v o la ille s , e x p é d ié e s  v i ­

v a n te s  d ’I ta lie , m o u ra ie n t  en  g ra n d  n o m b re  

p e n d an t le  v o y a g e , e t  le s  p ro d u c te u rs  p a ra issen t 
a v o ir  re n o n c é  à e n  e n v o y e r .

C a n e to n s  n a n ta is , 4 fr . 50 à  6 fr . 50. R o u en - 
n ais , 6  à  8 fran cs.

L e s  p ig e o n s  n e  s o n t  p as trè s  b e a u x  en  c e  m o ­
m en t.

L a p in s  d e  g a re n n e  n o u v e a u x , 2 fr . 25 e t 
2 fr . 50.

L É G U M E S

H a r ic o ts  v e r ts  : 30 à  60 c e n tim e s  la  l iv r e , su i­
v a n t  fin esse .

F la g e o le ts  : 70  à  80 c e n tim e s  la  l iv r e .  S o is -  
son s ; 50 à  60 c e n tim e s.

L e s  p e t its  p o is  fin s d e v ie n n e n t  d e  p lu s en  p iu s 

ra re s  ; 50 à  60 c e n t .  le  k ilo . E c o s s é s  : i  fr . 50 à 
2 fr a n c s  le  litre .

L e s  to m a te s  a b o n d e n t : 30 e t  33 c e n tim e s  la  
liv r e  en  c h o ix  e x tr a .

T o u jo u r s  b e a u c o u p  d ’a u b e rg in e s  ; 15  à 20 c e n t , 
p iè c e .

A r t ic h a u ts  d e  P a r is  ; 20 k 40  c e n tim e s. 

C h o u x -f le u r s  : 40 à  80 c e n tim e s .
M e lo n s  : d e  2 fr . 50 à  3 fran cs.

S A L A D E S

R o m a in e , la itu e , s c a ro lle , c h ic o r é e  fr is é e  ; d e  
10  à  20 c e n t  le  p ie d .

F R U IT S

L a  p ê c h e  d u  M id i e s t  fin ie.

C ’e s t  le  p le in  m o m e n t d e  la  p ê c h e  d e  M on- 

tr e u il.  Ô n  a d e  jo lie s  p e t ite s  p ê ch e s , sans tares, 

à  p a rtir  d e  30 o u  35 c e n tim e s . N o u s  n 'e n  e x p é ­
d io n s p as à  m o in s  B e a u x  fr u its  à  75  c e n tim e s . 
E x tr a  : r à  2 fran cs.

L e s  re in e s  C la u d e  so n t k  p e u  p rès  f in ie s .

L e s  m ira b e lle s  v o n t  d u r e r  e n c o re  q u elq u e s 
jo u r s  ; 35  à  43 c e n t im e s  la  l iv r e .

L e s  a rr iv a g e s  d e  fig u e s  o n t é t é  a s s e z  irrég u - 

g u lie r s , c e s  d e rn ie r s  te m p s . N o u s  a llo n s  a v o ir  

e n c o re  p e n d a n t q u e lq u e s  jo u r s  la  g ro s s e  fig u e  

d’ A r g e n te u ü , b la n c h e  e t  b ru n e , d e  15  à  25 c e n ­
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t im e s . L a  p e t ite  f ig u e  v io le t te  d e  M a rs e ille  c o m ­

m e n c e  ; 3 fr . 2S È 4 fran cs  le s  tre n te .
T o u jo u r s  b e a u c o u p  d e  ra is in  d u  M id i, e x c e l­

le n t , m ais m o in s  r é g u liè r e m e n t  b e a u  ; en  p a n ie rs  

d e  2 k i l .  500 à 3 k il. 5 0 0 :  75  c e n t , à  i  fr . la  

l i v r e .
T h o ro e r y  n ’e n v o ie  e n c o r e  q u e  d u  ra is in  de 

se r r e  ; 3 fr . 50 â 4  fran cs  la  liv re .
L e s  a m a n d e s  v e r te s  n e  v o n t  p lu s  d u re r  lo n g ­

te m p s  ; e lle s  s o n t  e n c o r e  b o n n e s , m ais so u v e n t 

p e u  jo l ie s  d ’a s p e c t  ; 60 â 7 S c e n t ,  la  l iv r e .
C o m m e n c e m e n t  d e s  n o ix  ; 3 à  4 fran cs  le 

c e n t .
L e s  b e a u x  B eu rrés W illiams v a le n t  40 i  50 

c e n tim e s  ; la  Louise-Bonne, q u i co m m e n c e  s e u le ­

m e n t à  ê tr e  m û r e , e s t  p e t ite  e t p r e s q u e  aussi 

c h è re . O n  a tte n d  d ’ un  j o u r  â l ’a u tr e  la  Duchesse 

e t  le  B eu r ré  gris.

^  „  D E  T A BLE
B IE R E  L A  R O S E  B L A N C H E

S ala t-ae rm a la -en -Laye  | P a ris :IS O , ru e C a rd in s t 

t T t t T T t T T T T T t T V t T V T T T t

Potage de
an

T A P I O O A - B O D I L L O N - B O D D X E R

Q uand vous avez un os de jam bon ou sim ­
plem ent de jam bonneau bien frais, brisez-le 
ou sciez-le en deux ou trois m orceaux que 
vous m ettez dans un e casserole; couvrez 
largem ent d ’eau et faites bouillir. A joutez-y 
des légum es com m e pour le pot au-feu, une 
tê te  de chou.

L o rsq u ’ils son t cuits, retirez-les ainsi que 
les os. Jetez dans le liquide en ébullition  la 
quantité de Tapioca-bouillon  nécessaire. 
Laissez cuire doucem ent e t servez dans la 
soupière, avec les légum es à part sur une 
assiette.

L e  T a p i o c a  B o u iU o n - B o u d ie r  «  trouve au 
D ép it Central : 54 , rue de la  Verrerie, Paris, et aux 
dépits de P a ris {voir la liste dans le dernier numéro 
du P o M u - F e u ) .  P o u r la Province, iadresser au 

D épit Central.
E n  p e t ite s  c a r to u c h e s  d e  i  p o ta g e  : L e  p aq u e

d e  10 c a r to u c h e s ........................................ F r .  1  90
E n  b o îte  d e  fe r  b la n c  d e  2 5  p o t a g e s   4  •
E n  i / j  b o îte  d e  fe r  b la n c  d e  12 p o t a g e s . . .  2  • 

R e m is e  d e  10 0 /0  s u r  t o u t  a c h a t  d e  16  f r .  aux  
a b o n n é s d u  Pot-au-Feu

C D e d i t r g  lë -

T O M A T E S E N  H O R S D ’Œ U V K E  
SO LES F K IT E S  
F II.E T S  MAIKB 

l'O M M E S D E  T E K K E  A  L A  M A IT R E  U 'H O T IL  
C O U l’O T E  E E  PR U N E S

PO T A G E  S A IN T -G E R M A IN  
T U R B O T  SAUCE M O U SSELIN E 

C O T E L E T T E S D E  V E A U  S U E  P U R É E  D E  C H IC O R ÉE  
P A T É  D E  C A N A R D  D 'A M IE N S 

SALADE
M A C ÉD O IN E  D E  F R U IT S  A  L A  GELÉE

O M E L E T T E  A U X  T O M A T ES 
C O T E L E T T E S  D 'A G N E A U  G A R N IE S D E  H A R IC O T S V ERTS 

B Œ U F  CH A SSEU R  
FR O M A G E  A  L A  CRÈM E

PO T A G E  P R IN T A N IE R  
BO U C H ÉES A U X  C R EV E TT ES 

F IL E T  D E  BCEUF REN A ISSA N CE 
D IN D O N N E A U  R O T I A U  CRESSON 

L A IT U E S B R A ISÉ E S 
l’KCHES C A R D IN A L

SA LA D E A M ÉR IC A IN E  
M A T E L O T E  D E  M ARI.NIEKS 
C H O U X -F L E U R S A U  G R A T IN  

T A R T E  A U X  P R U N E S

P O T A G E  R O SA LIE  
C O L IN  SAUCE A U X  C A PR E S 

A U B ER G IN FA  FA R C IE S 
M AY O N N A ISE D E  LA N G O U ST E  

P U D D IN G  L E  FR A M B O ISES

F O N D U E  A U  FR O M A G E 
SA LA D E D E  PO ISSO N  A  L A  RUSSE 

F IL E T  D E  H Œ U F E N  S U R P R ISE  
H A R IC O T S V E R T S  SA U TÉS 

C R È M E  Œ A N T IL L Y

P O T A G E  A R M E N O N V IL L E  
T R U IT E  SA U M O N É E  S A U C E  V E R T E  

R IS D E  V E A U  A U X  T O M A T ES 
SE L L E  D E  P R É  SA L É  R O T IE  
C H A U FR O ID  D E  PO U L A R D E  

FO N D S D 'A R T IC H A U T S  A  L 'IT A L IE N N E  
P È C H E S  FLA M BÉES

• S S I M
est IN D IS P E N S A B L EBAVB
TOUIE BOHE COISIIE
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- t .O L .:"

pilct à la Liorrainc
I K file t, qu i j>eut ê tre  se rv i aussi 

b ien  com m e rô ti que coinnie en ­
tré e , est trè s  ca ra c té ris tiq u e . L a  

sauce  est réc llen ie iit exqu ise ; le goût de 
la  m ou tarde  e t  de  la  crèm e qui y  e n tre n t 
ne  s ’v  re ro n n a ît  jtas. L a  p ré jta ra tio ii est 
trè s  s im p le ; la  seule petite  d ifficu lté  est 
d ’a p p réc ie r ex ac tem en t le  degré  de cuis­
son de la  v iande.

S i on  le  se rt coniine e n tré e , on i ’ac- 
coiiipagne de crriquettes de pom m es de 
te rre  <ju de  ^jomiiies de te rre  diiclies.se.

P ro p o rtio n s

P o u r 7 ou 8  per.sonnes :
1 k il .  251) de filet tou t p a ré ;

6 0  gram m es de  la rd  g ras à  p iq u e r  ;
6 0  —  de  b eu rre  ;
100  - -  de  caro tje  ;
100  —  d ’oignon ;
15  —  de  b ranches de  persil ;
2  d éc ilitre s  de  bon v in  n m g e  ;
8  cu illerées à  bouclic de  crèm e tr'cs 

egjaigse ;
2  t r i s  fa ib le s  cu illerées à  café de m ou­

ta rd e  ;

10 g ram m es de  fa rin e  dé layée  dan s 2 
cu ille n 'c s  d ’eau  ;

.Sel, p o iv re , eu  fo rte  p rop ortio n .
lie  file t

P a re z  le filet ; c ’ost-à-<lire d ébarrassez-le  
avec g ra n d  soin  de  tou tes les p e a u x  n e r­
veuses e t d ’une bonne p a rtie  de la  g ra isse  
ex té rieu re . P iquez-le  ensu ite  su r u n  de  
ses côtés avec le la rd  coupé en  p e tits  la r ­
dons d ’env iron  4  cen tim ètres de  lon g  su r 
une ép a isseu r d ’un  peu  m oins d ’un  dem i- 
cen tim ètre . Il e s t b ien  en ten du  q u e  jiar 
«  p iq u er »  on en tend , non  pas en foncer 
coiiiplèteineiit les lardons à  l ’in té rie u r 
d ’uiie v ian d e , m ais g a rn ir  seu lem en t l ’une 
des su rfaces  avec ces la rdons.

L e  la n l do it ê tre  b ien  fe rm e afin d ’y  
p o uv o ir couper des lardons rég u lie rs . Il 
fa u t donc, eu  é té , le te n ir  au  fra is  a v a n t 
de  le  couper. L ’aigu ille  à  p iq u e r, à  l ’ex ­
trém ité  de  laquelle  on fixe le  la rd , d o it ê tre  
ajip rop riée  à  la  g ro sseu r des la rd o ns ; si 
elle e s t tro p  gros,se, elle fo rm e des trous 
tro[> g ra n d s , qu i la issen t échajiper les la r­
dons.

N ous savons égalem ent que chaque  ex ­
trém ité  (le la rdon  do it p a ra ître , que les 
rangées de  lardons do iven t ê tre  .sur des 
lignes rég u liè res , m ais que les lardons 
d ’iiiie ligne  d o iven t ê tre  p iq iu 's e n tre  ceux  
de la  ligne vo isine, ce la  on le  conço it, afin 
de les rap p ro ch e r davan tage .

L e  file t é tan t doue b ien  p iq u é , en tourez- 
le  de quelques tou rs de  ficelle p o u r le 
m a in ten ir eu  bonne form e e t le  re n d re  plus 
facile  à  m anier.

L e s  lég u m e s

E p lu ch ez  l ’oignon ; coujiez-Ie en  rouelles  
pas tro p  m iuces po u r q u ’il b rû le  m oins fa­
cilem ent.

G ra ttez  la  caro tte  e t coupez-la  en tran ch es  
au  co n tra ire  assez fines, c a r  elle cu it plus 
len tem en t que l ’o ignon.
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L aissez  le  p ers il eu  b ran ch es avec ses 
tiges.

L e  p la t

A vez un p la t  à  fo u r, suit eu  te rre , soit 
en cu iv re  é tam é, de d iu iensiou  appropriée . 
S ’il e s t trop  g ra n d , le ju s  s y  ev ap o rera  
tro p  v ite  ; il fa u t s iiiip lem ent cpte le  tilct 
y  tienn e  à  l'a ise  e t q u ’il re s te  un  p eu  de 
p lace p o u r les légum es qu i cu iro n t en 
m êm e tem ps.

R angez les légum es au fond  du  p la t, 
posez le  tile t dessus, le  côté des lardons 
eu-ile.s.'ous ; a jou tez  le  b e u rre  en  d eu x  ou 
tro is  m orceaux  au to u r du  tile t. V o tre  p la t 
e s t p rê t à  m e ttre  au feu .

L a  cu isso n

Il fa u t un  fo u r cbaud , atiii que  la  v iande 
so it p ro m p tem en t saisie , com m e un  rô ti, 
e t  ne  laisse pas éch ap p er tro p  de  ju s . L e 
tile t d o it p ren d re  rap id em en t une cou leur 
dorée  ; il fa u t  com pter po u r ce la  su r une 
v in g ta ine  de  m inu tes, afin que tou tes les 
fai'os du  m orceau  so ien t coiivenablem eiit 
colorées.

'ro u n ie z - le  p e n d a n t ce tem p s, en  ayan t 
so in  de  ré se rv e r pour la  fin le  côté p iq u é ; 
les la rd o ns b rû le n t fac ilem ent e t  ils  au ron t 
to u t le tenijis de  p ren d re  co u leur pendan t 
la  seconde p a rtie  de la  cuisson. A rrosez 
avec le b e u rre  e t  la  g raisse du  fo n d  du 
p la t.

L e  filet é ta n t ja u n i siiftisauim ent il 
ne  fa u t pus a tte n d re  q u 'il  a it  p ris  la  cou­
le u r  Ijrun  foncé du rô ti su r le  p i i i i t  d ’ê tre  
se rv i, m ais une te in te  fran ch em en t dorée, 
in d iq u an t q u e  l 'e x té r ie u r  de  la  v iand e  e.st 
b ie n  rafferm i e t  com m ence à  risso le r — 
v ersez  dan s le  j ) k t  le  v in  ro u g e  ind iqué. 
M clez-y  b ien  les légum es ; salez le  filet et 
con tinuez de  la isser cu ire  à  bon  feu , en 
a rro san t, m ais sans cep en d an t d ’excès de 
ch a leu r q u i fe ra it  b rû le r  le  to u t. C om ptez, 
p o u r n n  m orceau  de ce po ids, .sur une 
v in g ta in e  de m inutes de cuisson en v iron ,

depuis le  m om ent où  vous avez a jo u té  le 
v in . L e  file t do it re s te r  ro sé  à  l ’in té rieu r, 
b ie n  u iiifonném eiit, c ’est-à-d ire  que toute  
la  ch a ir d o it ê tre  te in té e ; ce n ’est jias le 
ce n tre  seu lem en t qu i doit ê tre  sa ignan t, 
a in si (p i'il a rriv e  au x  rô tis m al cuits-, dont 
l ’ex té r ie u r  e s t souven t b rû lé . \  oiis pouvez, 
p o u r plus de  sû re té , y  en foncer une aiguille 
à  b rid e r . D ès que le  ju s  ne so rt pus d ’un 
rouge de  san g , m ais ro se , i l  e s t tem p s ilc 
re t i r e r  le filet e t  de  vous o ccu p er de  la 
sauce.

R e tirez  donc le tile t e t tenez-le  au  chaud , 
m ais ne  le  découpez pas m a in ten an t, car 
i l  la issera it éch ap p er to u t son ju s  en  a tte n ­
dan t.

L a  sa u ce

R aclez avec u n e  cu ille r les p a rtie s  g ra ­
tinées a u to u r du  p la t, s ’il s ’en  tro uv e , 
po u r les m êler au ju s  e t  à  la  g ra isse . F a ite s  
co u le r dan s une passo ire  au-dessus d ’une 
petite  casserole, tou te  la  cuis.son, e t  ap­
puyez ensu ite  le dos d ’une cu ille r su r les 
légum es dans la  passo ire  p o u r m ieu x  en 
e x p rim er le  ju s  c^ui reste  e t  qu i ne  iloit 
pas ê tre  t rè s  abondan t.

D ég ra issez  ce ju s .
M ettez la  p e tite  ca.sserolc su r un feu  

tri's  m odéré , e t a jou tez-y  ia  crèm e, cu il­
lerée  p a r  cu ille rée , en to u rn an t doucem ent, 
po u r b ien  fo n d re  e t m élanger.

D élayez la  fa rin e , soit lU g ram m es, avec 
d eu x  cu illerées d ’eau fro id e , dan s une 
petite  soucoupe. V ersez -la  dan s la  casse­
ro le  en to u rn a n t v iv em en t. A jou tez  une 
bonne p incée de  po iv re e t d e u x  fo rtes  p in ­
cées de se l, e t tou rn ez  doucem ent ju s q u ’à 
ce que la  sauce soit assez liée  e t  b ien 
ch au d e , p rê te  à  bou illir.

A  ce m om ent seu lem en t, a jo u tez -y  la  
m outarde . D élayez  v ivem en t en  la issan t 
tou t au  p in s une dem i-m inu te  encore su r 
le  feu , c a r la  m outarde q u i cu it com­
m unique u n  goût dép la isan t à  la  sauce.
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G oûtez po u r le  sel o t le  jio iv re . I l  f a u t  
que l ’asiaisurinem eiit soit très relevé et 
fiircer u n  p e u  la  dose de sel et de p o iv re  
hnhituellem en t observée p o u r  les sauves o r­
d in a ires . Sans ce la , c 'e s t la  sa v e u r de la 
m ou tarde  q u i doiiiine, e t ce la  ue  do it jjas 
ê tre . E lle  do it, au c o n tra ire , se fond re  
dans l'en se in lde , sans rju 'on la  perçoive 
exac tem en t.

T enez v o tre  sauce  b ien  au chaud  ju.s- 
q u 'au  m om ent de s e rv ir  e t  a jou tez-y  le ju s  
q u ’a u ra  re n d u  le filet.

P o u r  s e r v ir  

Q ue le  file t soit servi e n tie r  ou d(’'cou})i'‘ 
à  la  cu isin e , arrosoz-Ie légèrem en t avec 
d eu x  <jii tro is  cu illerées de  la  sauce e t v e r­
sez le  su rjjiu s dan s une sauc iè re  h ieii 
chautfi'c . S ervez  avec des assiettes b rû ­
lan tes.

L a  v i e i l l e  G a t h e e i x e .

A  T r o u v i l l e  :
L e  succès des Fixettes à  chapeau  de la 

m aison K irb y  B e a r d  s’y  affirme ; il est v ra i­
m en t très lég itim e, e t  les fem m es les plus 
élégantes les o n t adoptées.

E lles peu v en t m ain tenan t b raver im puné­
m en t les coups de v en t d o n t n o tre  plage, la 
plus renom m ée, n ’est pas â  l’abri. E lles ne 
c ra ignen t plus, à  bicyclette, la fâcheuse 
instab ilité  de  leurs chapeaux, qu i, après 
quelques k ilom ètres d 'u n e  allu re  u n  peu vive, 
p ren a ien t quelquefois des aspects déplorables; 
e t, po u r celles qu i m o n ten t à  cheval, les 
Fixettes  su pp rim en t e t  rem placen t avanta­
geusem en t le si disgracieux élastique.

Les h ixe ttes  se cousent de chaque côté du 
bord in té rieu r du  chapeau ; les deux épingles, 
ensu ite , se croisent to u t  naturellem en t e t  se 
fixent dans le chignon.

L a paire de  F ixettes ; i fr. 2 5 . — E nvoi 
franco de la  m aison K ir b y  B eard, 5 , rue 
A uber, Paris.

P o u r  clarifier la B ière

Il 11 c.st g u ère  de  m aison de cam pagne 
ou de  château  où  l ’on n ’.ait, en <'otte sai- 
.5011, une p e tite  p rov ision  de b iè re . H a rriv e  
parfo is que la  b iè re  se troub le  p a r  .suite 
d ’une refe rm eiita tion  due à  des causes 
d iverses. P lu sieu rs  alxm nés nous av an t 
dem andé le  m oyen de  c larifier les b ières 
ainsi tro ub lées , nous avons consulté M . P a tii 
P u v rez , d ire c te u r  du  J o u r n a l  des B r a s ­
seurs, <jui fa it  au to rité  en  cette m atière . 
V oici, d ’ajircs no tre d is ting u é  con frère , 
le  prooéflé le  plus jira tiip ie  :

L e  co llage de la  b iè re , con tra irem eiit à 
ce lu i du  v in , ex ige  des g éla tines spéciales 
qu  il fa u t p ré p a re r  au m om ent de s ’en 
se rv ir. E u  o u tre , le m ode de co llage diffère 
su iv an t le  g en re  de  trouble de la  b iè re .

E n  é té , le  m ode de  collage le  p lu s usité 
dans la  rég ion  du  X ord  c.st ce lu i qu i se 
p ra tiq u e  av ec  de  la  g é la tin e  jirovenan t du 
tra ite m e n t de  la  peau  de  ra ie  p a r  l ’acide 
ta r tr iq u e . C e tte  p rép ara tio n  e.st tro p  diffi­
c ile  à  fa ire  chez .soi.

M ieux  v a u t em ployer la  colle fou rn ie  
p a r  les  vessies d 'e s tu rg eo n , appelées com ­
m u n ém en t dans le  com m erce colle de 
pois.son S a lia n sk i,  que l 'o n  m élange avec 
une q uan tité  d ’acide turtricpic égale  au

Ayuntamiento de Madrid



L E  POT-AU-FEU 251

tie rs  (lu jxiids de  la  colle sèclie eiiiployce. 
L a  dose de  sa lia iisk i ii('cessaire p o u r uii 
hec to litre  de  b iiro  es t d ’en v iro n  10 g ram ­
m es à r('-tat soc.

A]>r(\s l ’av o ir (b 'clikiueuV  en petits  
m orceaux  tri's  m inces e t  dan s le sens des 
tib n 's , ou  la  m e t eu  trem p e dan s de l ’eau  
b ien  fra îc h e  e t dans u n  end ro it fro id , pen­
d a n t env iron  h u it à  d ix  heu res .

O u  p ren d  a lo rs  ces fibres e t  ou  les m alaxe 
fo rtem e n t dau s les m ains ju s tp i’ii ce 
( |u 'e lles  so ien t com piètem eiit (l(‘sagri‘g(“es 
e t ne  foruioiit p lus q u 'u iie  esp('‘ce de  bou­
le tte  abso lum ent b lan ch e , sem blab le à une 
boule de  p ap ie r m âché.

D élay ez  ce tte  boule tte  dan s de  l ’eau  b ien 
fraîch(> e t dans u n  vase en  g rès tri>s p ropre , 
jvi.s(ju’à  ce (ju’il ii 'y  a it p lu s  de g ru m eaux  
e t que la  m asse soit suftisam ineiit liq u ide . 
P ilez  a lo rs  de  l 'ac id e  ta rtri(iue  que vous 
je tez  dans la  colle à  ra iso n  de  1,3  com m e 
jHiids du  poids de la  colle pesée .sèche.

K em nez éuergi([ueiii(*iit la  m asse, e n  y  
a jo u ta n t de l 'e a u  au  fu r  e t à  m esure jiis- 
(pi’à  ce (p i'elle ac(iuiére la  consistance d 'u n  
sirop de gom m e, pu is passez à  tra v e rs  une 
ctaiiiine. L a  colle est jnv te  à  einiil(>y(>r.

Apr('-s av o ir débondé le fû t , re tire z , au 
m oyeu d 'u n e  p ip e tte , 3  ou 4  litre s  de 
b iè re , afin de  la isser dans le tonneau  un  
v ide  (jui i)erm ette  d ’a g ite r  le  liq u ide  ùl>r<''s 
l’in troduction  de  la  colle. A jou tez  la  o d le  
eu ag ita n t douceinen t daus le  tonn(‘au  avec 
u n  bâton  de bois, e t, q u an d  la  iinnisse 
so rt p a r  la  bonde , boucliez iinnu-diateineut 
le  fû t.

A u  b o u t de  1.') à  2U m inu tes, re tirez  de 
nouveau  la  bonde e t reiiqilissez le tonneau  
av ec  la  b iè re  que vous av(*z re tiiv e .

L a  clarification  s 'o p T e  p a r  d ép û t e t  est 
com plète  au bout de  c inq  ou s ix  jou rs.

E a u  de T ab le GALL IA STÉRILISÉE
G a z e c s b  —  0 . 1.1 i«  b o u t e i l l e  ( r e r r e  e n  r l u s '

PO U R A F F U T E R  L E S  COUTEAUX
J e  m e souviens q u e , v e rs  1868 ou 1869, 

les m u rs  de  la  p e tite  v ille  de  p rov ince  où  
j ’a p p ris  l ’o rth o g rap h e  fu re n t  u n  beau  m a­
tin  co u v erts  d ’inn o m brab les  affiches su r 
lesquelles on  lisa it ces sim ples m ots : «  V 'a l-  
k o te s ta r r iv é l»  A  une époque où  la  réc lam e 
é ta it  en co re  tim ide , ce tte  annonce , d ’une 
concision  sensationnelle , d ev a it d ’a u tan t 
p lu s  b o u lev erse r m es concitoyens que 
p re sq u e  tous ig n o ra ie n t ce  q u ’é ta it al- 
k o t. L es  uns esp éra ien t un  p re s tid ig ita teu r 
ex cep tio n n el, d 'au tre s  a tten da ien t u n  dom p­
te u r  a y a n t d é jà  é té  quelque peu  m a n g é ; 
beaucoup  n e  com pta ien t v o ir  ap p a ra ître  
q u ’u n  v u lg a ire  a rra c h e u r de  den ts.

G ran d  fu t donc l 'é to n n em en t q u a n d , su r 
u n e  v o itu re  ex cep tio n n e llem en t en lum inée, 
on  a p e rç u t u n  m onsieu r en  h a b it n o ir  of­
f ra n t  u n e  m ach ine  à  rep asse r les  cou teaux . 
L ’a p p a re il, d ’in v en tio n  récen te , é ta it d ’une 
sim plic ité  fo r t  ingén ieuse  : d e u x  p etites 
lam es d ’a c ie r  se c ro isan t l ’u ne co n tre  l ’au­
tre , de  m an ière  à  fo rm er u n  V  o u v e rt dans 
lequel il  su ffisait de  p rom ener tro is  ou 
q u a tre  fois la  lam e la  p lu s inoffensive p o u r 
la  re n d re  tra n c h a n te  com m e u n  raso ir.

W 'alkot e u t  u n  succès p ro d ig ieu x , e t ,  
co n tin u a n t son to u r  de  F r a n c e , réa lisa , en  
peu  de  tem p s, u n e  g rosse fo rtu n e .
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O n  reco n n u t v ite  que ce tte  m achine 
u sa it t rè s  rap id em en t les co u teau x  ; m ais, 
com m e elle  é ta it  com m ode, d o n n an t u n  r é ­
su lta t in s ta n ta n é , on  co n tin u a  de  l ’em ­
p lo y er. L es  psychologues ne  sa u ra ie n t s’en  
é to n n e r , c a r  la  sagesse hu m ain e  se p réo c­
cupe  peu  des inconvén ien ts  fu tu rs  d ’une 
chose qn i lu i donne dans le  p ré sen t satis­
fac tio n  com plète .

L a  m a ch in e  de  V 'a lk o t  a  été légèrem en t 
m odifiée : au x  d eu x  p laques d ’a c ie r  fixes 
on  a  auD stitué d e u x  ro u le tte s  q u i, e n tra î­
nées p a r  la  p ression  ex ercée  su r le cou­
te a u , se rre n t m ieu x  la  lam e e t  ta ille n t su r 
le  tra n c h a n t un  b iseau  m oins o u v e rt. E n  
o u tre , e t  c 'e s t  le  p o in t le  p lu s  im p o rtan t, 
les  ro u le tte s  p ré sen ten t to u r à  to u r , tous les 
p o in ts  de  le u r  c irco n fé ren ce  au  p o in t de  
c ro isem en t où  Ton passe les co u te au x  ; elles 
s ’u sen t donc beaucoup  m oins v ite  que les 
p laqu es  q u i sub issen t tou jo u rs  au  m êm e 
p o in t le  fro tte m en t de  la  lam e.

A u jo u rd ’h u i, c e t ap p are il a  p e rd u  b eau ­
coup  de sa  v o g u e , e t  j e  n ’au ra is  p ro b a­
b le m en t p as  songé à  en  p a r le r  si p lu sieu rs  
abonnés en  a c h e ta n t le  cou teau  du  l ’ot- 
a u -F e u  ne  nous a v a ien t dem andé s ’il  é ta it 
dan g ereu x  d ’e n tre te n ir  le  tra n c h a n t de la  
lam e  av ec  des m ach ines de ce g en re .

8 u r  ce p o in t, n o tre  op in io n , q u i e s t celle 
des fab rican ts  sé rieu x  de  co u te lle rie , est 
ca tég o riqu e . I l  e s t in c o n te s tab le  q u e  ce tte  
m ach in e  d o nn e  m om en taném en t «  un  peu 
d ’a rd e u r  au  tra n c h a n t » . M ais e lle  a  le  dé­
fa u t  irrém éd iab le  de  p ro d u ire  s u r  la  lam e, 
en  la  c isa illan t, u n  b iseau  tro p  ap la ti. 
A u ssi, lo rsq u ’on  fa i t  usage de ce g en re  
d ’affù to ir, il fa u t y  re v e n ir  constam m ent : 
la  lam e s ’use trè s  v ite  e t  d ev ie n t trop  
épaisse de  tra n c h a n t. B ien tô t e lle  ne  p eu t 
p lu s  ê tre  affû tée à  la  m ach in e , e t  i l  fa u t  la  
re fa ire  a ig u ise r.

L ’usage de  ces m ach ines d o it donc ê tre  
abso lum ent p ro sc rit, e t c e rta in s  m arch an d s

d e co u te lle rie  ne  les conseillen t q u e  p o ur 
o b lig e r le u r  c lien tè le  à  s 'ap p ro v is io n n er 
p lu s souven t.

C om m ent donc affû ter les co u te au x ?
A insi que je  l ’ind iq u ais  dans un  p récé­

d en t a r tic le , des co u teau x  de  b o nn e  q u a ­
lité , rég u liè rem en t passés à  la  b r iq u e  an ­
g la ise , d o iven t co n serv er une coupe su f­
fisan te . M ais, o u tre  que ce tte  opéra tion  
n ’est p o in t tou jours faite  av ec  le  so in  n é ­
cessa ire , on  p e u t, au  m om ent de  T èm ploi, 
d é s ire r av iv e r enco re  le  m o rd an t de  la  
lam e. O r, i l  n ’y  a  à  em ployer p o u r cela  
q ue le  tra d itio n n e l «  fu s il  » .

O u  désigne  sous ce n o m  u n  sim p le  b â ton  
d ’ac ie r, à  su rface  ta n tô t po lie , ta n tô t s tr iée . 
L es  fu s ils  son t à  sec tion  ro n d e , c a rrée  ou 
p o ly g o n a le , c ’est-à -d ire  à  pan s  co u p és; 
c e u x d e  cette  d e rn iè re  form e p ré se n te n t p a r­
fois des év idem en ts s u r  leu rs  faces à  la  fa ­
çon  des sab res-ba ïonnettes.

E n  p rin c ip e , tous les  fu sils  b ien  trem p és 
son t b o n s . 'Toutefois, nous accorderions 
u n e  lég ère  p ré fé ren ce  au  fu sil à  f e r  ro n d , 
s tr ié  en  lon g  s u r  tou te  sa su rfa c e . C e sy s­
tèm e sem ble le  p lu s  com m ode, p a rce  q u ’on 
p e u t se s e rv ir  des fu s ils  a in si ta illés sans 
re c h e rc h e r  u n  an g le  ou u n e  p a rtie  v ive  
q u ’on  n e  su it p as  tou jo u rs  d ’u n e  m anière  
ré g u b è re .

L e  fusil en  p ie rre  ne  nous p a ra î t  p o in t 
p ra tiq u e . O n  re n c o n tre  ra re m e n t des 
p ie rres  d ’u n  q u a lité  ap p ro p rié e  ; celles que 
I on  tro u v e  co u ram m en t dan s le  com m ei ce 
d ev ie n n en t ra p id em en t «  cireuses » , c ’est- 
à -d ire  g rasses e t  lisses ; elles son t e n  gé­
n é ra l tro p  d u res , e t  n ’o n t q u ’u n  m o rd an t 
fa ib le  e t  i r ré g u lie r . A jou to n s  aussi que 
ces fu sils  son t trè s  frag ile s .

O n p eu t, i l  e s t v ra i , a ffiler u n  cou teau  
su r la  p ie rre  d u  L ev an t, p ie r re  g r ise , à 
g ra in  trè s  fin  qu i se la isse  m o rd re  trè s  lé­
g è rem en t p a r  la  lam e . O n  ra c le , p o u r ainsi
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d ire , la  p ie r re  av ec  le  cou teau  q u ’on  p ro ­
m ène dessus, d u  ta lon  à  la  p o in te  ou réc i­
p ro q u e m en t, e n  te n a n t le  dos de  la  lam e 
to u rn é  v e rs  so i, c ’e s t-à .d ire  en  sens inv erse  
de  ce lu i o ù  on  le  t ie n t p o u r  l ’affû tage au 
fu s il d o n t il  v a  ê tre  q u estio n , dan s  u n  
in s ta n t. I l  fa u t  que le  tra n c h a n t pénétré  
d ans  la  p ie rre  d o n t on  d é tach e  u n e  pous­
s iè re  fine.

11 sem b le ra it q u e  ce tte  o p éra tio n  do it 
ém ousser le  tra n c h a n t  : i l  n ’en  est r ie n . E u  
ra iso n  d e  la  d u re té  de  la  p ie rre  e t  de  la  
trè s  g ra n d e  finesse d u  g ra in , on  f a i t  tom ­
b e r  les  p e tite s  asp érité s  d u  tra n c h a n t (ap ­
pelées m o rfiî) , e t  on  p ro d u it s u r  ce d e rn ie r 
u n  lé g e r b iseau  trè s  fin  e t  trè s  n e t , fa v o ­
ra b le  à  la  coupe . M ais p o u r  se se rv ir  u tile ­
m e n t de  la  p ie rre  d u  L e v a n t, i l  fa u t  u n  
g ra n d  to u r  de  m ain .

«* *V oyons m a in te n a n t con iu ien t 1 on  do it 
se s e rv ir  d u  fu s il.

O n  d it  so u v en t que le  tra n c h a n t d ’un  
cou teau  n ’e s t , en  ré a li té , q u ’u n e  scie  d o n t 
les den ts so n t im p erce p tib le s . C ’e s t  une 
e rre u r . L a  v é rité  e s t q u e  le  tra n c h a n t  d  une 
lam e n ’est pas rec tilig n e  dan s le  sen.s a b ­
solu  d u  m o t ; i l  e s t fo rm é  d ’u n e  su ite  de 
dépressions e t  d ’aspérité s fo r t  variab les 
com m e p ro fo n deu r e t  é ten d u e , e t  qu i n ’on t, 
av ec  la  d e n tu re  d ’u n e  sc ie , que  des ra p ­
p o rts  fo r t  é lo ignés.

O n  conço it néanm oins q u e , p o u r b ien  
affû ter u n e  lam e , i l  soit nécessaire  de 
l ’am in c ir , e t ,  p a r  conséquent, de  l a  p ré ­
se n te r à  T affû to ir tou jo u rs  dans le  m êm e 
sens.

P o u r affû ter u n e  lam e , p ren ez  donc le  
fu sil de  la  m ain  g au ch e , la  po in te  e n  av an t. 
P lacez  la  lam e e n  c ro ix , le  tra n c lia n t ap­
p u y é  e t  lég è rem en t inc lin é  su r le  fu s il, e t 
fa isa n t face  à  v o us. F a ite s  g lisser le  tr.an- 
c h a n t su r tou te  sa lon g u eu r cou tre  le  fu sil, 
tro is  ou q u a tre  fo is a lte rn a tiv em en t su r les

d e u x  cô tés, e t  tou jo u rs  le  dos en  av an t. 
C ’est-à -d ire  qu’il  fa u t  p la c e r  la  lam e ta n ­
tô t  su r le  fu s il , ta n tô t dessous, le  t ra n c h a n t 
vous fa isan t tou jou rs face . I l  fau t a p p u y e r  
s u r  le  fu sil tn '‘S doucem en t, m ais suffisam ­
m e n t c e p en d an t p o u r q u ’on sen te  la  lam e 
m ordue  p a r  l ’affilo ir. D e ce tte  m an iè re , on 
donne au  cou teau  de  «  l ’a p p é tit  à  la  
coupe » , tan d is  q u ’a u trem e n t, e n  p ro c é ­
d a n t sans p récau tion , on ém ousse sû rem e n t 
le  tra n c h a n t, e t on  a rr iv e  v ite  à  m ettre  ses 
co u teau x  h o rs  de serv ice .

*^  *
M alg ré  tou» les  soins ap p o rté s  dan s le 

n e tto y ag e  e t  l ’affû tage des cou teaux , la  n é ­
g lig en ce  d es  dom estiques, ce rta in es  causes 
acc iden te lles p eu v e n t m e ttre  les  co u teau x  
h o rs  d ’usage. L es  tra n c h a n ts  m a la d ro ite ­
m e n t passés à  la  b r iq u e  ang la ise  ou m a l 
affûtés d e v ie n n e n t tro p  ép a is  e t  il  e s t diffi­
c ile  de les re m e ttre  en  é ta t.

Il  e s t b o n , a lo rs , de  re c o u r ir  au x  soins 
d ’u n  bon  eo u te lie r-rep asseu r, q u i passera  
les  tra n c h a n ts  à  la  m eule  e t  les  e v id e ra  de 
n o uv eau . N ous insistons su r le  m ot « b o n  
co u te lie r » ,  c a r  b eau co u p  de  co u te lie rs , qu i 
n e  connaissen t p as  le u r  m é tie r , ab îm en t 
les tra n c h a n ts  e t  d é trem p en t les lam es en 
les  échauffan t s u r  la  m eule. D ’a u tre  p a rt, 
p eu  de  co u te lie rs  son t ou tillés p o u r 
b ie a  re p o lir  la  lam e . A ussi, q u an d  les  cou­
te a u x  o n t u n e  ce rta in e  v a le u r , il  e s t bon  
d 'in s is te r  au p rès  d u  co u te lie r p o u r  q u ’il  les 
ren v o ie  e n  fa b riq u e . D utctaü .

V ous p r io n s  in s ta m m en t les personnes  
q u i nous dem andent des envois de vou lo ir  
bien toujours ra p p e ler  dans leu r  le ttre  le 
nom  d u  bureau  de poste  et de la  gare qui 
desservent leur  résidence.

E lle s  nous éviteron t a in s i des recherches 
dont la  m u ltip lic ité  J ln it  p a r  occasionner 
une dépense de tem ps f o r t  im portan te.
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P o u r peu  q u ’elle a it  la perspective d’un 
au tom ne assez m ondain  à  la  cam pagne, la 
saison n ’est pas te llem ent avancée qu’une 
fem m e élégan te ne  puisse encore se décou­
v rir  le p ressan t besoin d’un  jo li p e tit  cos­
tum e  de la ine  b lanche, un  peu plus p o m ­
ponné que le com plet avec lequel on  s'en va 
le m atin  au  bain ou à  la  douche, mais ce­
pen d an t p ratique e t v ite  endossé. E t  voici, 
dans ce cas, ce que je  conseillerais à  une 
jeu n e  M adam e, à  la recherche, non  pas peu t- 
ê tre  d 'u n e  façon absolum ent inédite , m ais 
d ’un  a rrang em en t seyant, chic e t  sim ple à 
la  fois. L a  robe que je  veux expliquer é ta it 
en  partance , ces jou rs  dern iers, destinée à 
une b londe e t  rose fiancée. Jugez-en. De 
l'alpaga blanc, d ’un  jo li blanc de linge écla­
ta n t e t  p u r, avec du taffetas bleu ciel pour 
le  col, la ce in tu re  e t  le nœ ud  de  cravate; 
un  ensem ble d o n n an t une fraîche im pres­
sion d 'élégance tou te  juv én ile , enfan tine 
presque. M ain tenan t, passons aux détails 
d’exécution. Ju p e  tailleur, to u te  un ie , sans 
piqûres, avec un  p e tit  lé devan t, e t de  grands 
lés de cô té, coupés e n  form e. P e ti te  veste- 
blouse, à  ce in ture , avec trè s  co u rte  basque 
ra p p o rté e ; ce tte  basque n ’a g u ère  p lus de 
tro is doigts de h a u te u r ; de rriè re  elle s’ap ­
plique en deux plis p la ts ' e t, é ta n t coupée 
en  form e, elle se soulève im perceptib lem ent 
su r les hanches.

L a  veste, d o n t l’ouvertu re  es t d ro ite  au

m ilieu , est échancrée à  l ’encolure p o ur lais­
ser v o ir la  chem isette in térieu re ; les devants 
ne  son t rapprochés que p ar une unique 
p a tte  su r la po itrine , b o u to n n an t p a r deux 
olives de nacre. L e col, large, de la  form e 
d ite  «  à  châle », c ’est-à-dire rab a ttu  to u t 
d ro it a u to u r du cou e t  le long des devants 
oii il se te rm in e  carrém ent à  h au te u r de la 
pa tte . L e  taffetas, au lieu d ’ê tre  em ployé 
sim ple, est plissé à p lis couchés en  trav ers . 
Cela ne  sem ble r ie n , ce plissage ; p o u rtan t 
son effet e s t to u t différent de celu i du  taf­
fetas em ployé à p la t, e t  qui p a ra îtra it sec, se 
d é tach an t en te in te  p la te  su r la b lancheur 
u n ie  de l’alpaga. Aussi, je  conseille de re te­
n ir l ’idée pour u n e  application  du  m êm e 
genre. A u bord du  col, inc ru sta tion  de g u i­
pure rousse h a u te  de  3  cen tim ètres.

C ein ture ro n d e  en  taffetas plissé avec 
chou  de  côté. A  l'encolure, su r u n e  chem i­
se tte  quelconque, énorm e nœ ud  papillon en 
taffetas plissé m enu. J ’ajoute , p o u r com plé­
te r  les explications techniques, que  la dou­
b lu re de  la veste, en  sa tin  blanc, e s t exac te ­
m en t sem blable au-dessus d 'alpaga, sans 
plus de pinces, de coutures, ou d ’ajustage. 
P o in t de baleinage, —  fi l ’h o rreu r! — il n ’y  
a u n iq u em en t q u ’un  ru b an  de taille. La 
veste es t donc p arfa item en t souple, aisée, 
m a in tenue  dans sa form e e t ses lignes p a r sa 
bonne coupe e t  la liberté  m êm e q u ’elle 
laisse aux m ouvem ents.

Ces p e tite s  vestes-blouses, d o n t j ’ai déjà 
parlé  au d éb u t de la  saison, a u ro n t, du  reste, 
g ran d  succès p o u r les to ile tte s  d 'au tom ne. 
L a  form e générale  du vêtem ent ne  change 
pas, m ais on  y  adapte tou tes sortes de  va­
riantes pour les revers, le  col e t  les g arn i­
tures. Voulez-vous, p a r exem ple, une robe 
facile à  p o rte r au re to u r à  Paris, après en 
avoir offert la p rim eur â vo tre en tourage, 
que vous ayez à  séjourner dans u n  château 
pen d an t la  chasse, ou su r les bords d ’u n  lac 
ita lien  en  octobre? Choisissez une fine po­
peline de laine b leu-m arine, ce b leu-m arine 
q u i habille toujours si b ien  e t qu i voisine de 
si bonne grâce avec tou tes les couleurs, 
tou tes  les fanfreluches m êm e légères e t fra­
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giles. La ju p e  sera rigoureusem ent un ie; 
tandis que la veste est recouverte dans son 
en tier d’un galon nage de tresses noires en­
chevêtrées en losanges réguliers. Supposez, 
pour cette  veste, la  coupe de la veste-blouse 
c itée  plus h au t ; m êm e petite basque rap­
portée, m êm e am pleur bouffant au-dessus de 
la ceinture. Seuls, les devants taillés sur une 
largeur plus grande peuvent varier leur di­
rection  en croisant à vo lonté l’un sur l ’autre, 
sans agrafes n i boutons. Ces devants sont 
doublés de soie cerise, et se retournent en 
larges revers, galonnés eux-m êm es d 'une 
tresse noire q u i a ttén ue leur éclat. Au 
bord, un to u t p etit plissé de taffetas cerise. 
D errière, col évasé et très m ontant, pareil­
lem ent doublé de taffetas cerise. Chem isette 
froncée en taffetas cerise avec toujours gros 
nœud papillon sous le m enton. Sim ple petite 
ceinture ronde en ruban de satin n oir. I-a 
ju p e est doublée en taffetas cerise. A v e c  ce 
costum e, un chapeau to u t noir est to u t à 
fa it indiqué. Celui-ci, par exem ple ; petit 
gainsborough en paille de riz noire, enroulé 
de tu lle  perlé de ja is , avec panache de 
plumes d ’a utruche noire, e t si l’on v e u t deux 
roses posant sur les cheveux.

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

j o ,  B o u le v a r d  des Capucines, j o

N os recom m andations ont été suivies par 
un grand  nom bre de nos lecteurs qui nous 
rem ercient d ’avoir appelé leur attention, 
non pas sur les dangers des ustensiles habi­
tuellem en t em ployés pour faire la cuisine, 
puisque ces dangers sont universellem ent 
connus, m ais sur le bi-m étal et ses applica­
tions ém inem m ent hygiéniques. T ou s s’ac­
cordent à d ire que les préparations culi­
naires ont, dans l ’argen t pur, une saveur 
particulière, et à van ter l ’heureux effet p ro ­
duit sur la  table par l ’association du cuivre 
rose et de l’argent vierge.

L K S  L I V R E S
V ie n t de paraître, à la L ib ra irie  agricole 

de la  M aison rustique, 26, rue Jacob, à Paris, 
le Tom e II des P la n t e s  c é r é a le s  (seigle, 
orge, avoine, sarrasin, m illet, panis et 
maïs), par M .G u sta veH eu zé .— P rix :3 fr .5 0 .

A p rè s son étude si com plète sur le B lé ,  
qui a paru l ’année dernière, M . H euzé nous 
donne aujourd’ hui, avec la com pétence qui 
caractérise ses ouvrages, un traité com plet 
de la cu lture du seig le et des autres plantes 
céréales : espèces et variétés agricoles, ter­
rains et engrais, sem ences e t semailles, opé­
rations culturales et récoltes, to u t y  est e x ­
posé avec clarté et m éthode, jusqu’aux ques­
tions économ iques de rendem ent, de prix  de 
revien t et d’em ploi de produits.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O
L e  bon café, sain, pur, exquis, était 

com m e la  pierre philosophale dont la  re­
cherche passionna tout le  m oyen âge.

L e  problèm e si ardem m ent travaillé est 
enfin résolu ; les C afés Carvalho, torréfiés 
par des systèm es perfectionnés conservant 
leur go û t et leu r arôme, sont devenus le 
régal des vrais am ateurs ; on les trouve en 
boîtes cachetées chez tous les bons épiciers.

S i votre épicier ne tien t pas cette  m arque, 
adressez-vous à la  maison Carvalho, 26, rue 
Cadet, Paris.

® ® ® ® ~ ® ® ® ® ® ® ® ® ® ® ®  
D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

Ex c e ll .  in s t itu tr ic e  a n g la is e , trè s  in str . e t  trè s  
re c o m  ,  d é s ir e  t r o u v e r  fa m ille  p o u r  a o û t, s e p ­

te m b r e . o c t o b r e . M .  R .  2 16 ._________________

Bon  c u is in ie r , 24 a n s , trè s  re c o m m a n d a b le , 
a y a n t 6 a n s  d e  m aiso n  b o u r g e o is e , d em a n d e  

p la c e  d e  c h e f  o u  a id e . P r é te n t io n s  m o d e s te s . 
L .  86.______________________________________

■ on  c u is in ie r , 44 a n s , c é l ib  ,  e x c e ll,  r é fé r .,  3 ans 
I m ê m e  m a is ., d em . p la c e  P a r is  o u  p r o v in c e . 

F .  8 3.______________________________________

M é n a g e ,s a n s e n & n t s ,r e c o m . par a b o n n é e , 35 a n s, 
m ari v a l. d e  c h . ,  fem . d e  c h  ,  s e  p la c e ra it  

P a r is  o u  p r o v in c e . L  R .  10 .

on  c u is in ie r , 35 a n s , d e m . p la c e  P a r is  o u  p ro ­
v in c e . G .  C . 86.B
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Le Vin Oéallea
iV e s t  s u r to u l c h e z  l 'e n f a n t  e t  d a n s  l e  s e x e  fé m in in  

q u e  l ’in s t i t u t io n  d e  la  m é d ic a t io n  to n iq u e  n o u s  r e n d , 
d a u s  la  p r a t iq u e  q u o t id ie n n e ,  le s  p lu s  g r a n d s  s e r v ic e s .  

( I n  n ’ig n o r e  p a s  l a  f r é q u e n c e  d e s  a r r ê ts  d e  d é v e lo p p e ­
m e n ts  e t  d e s  t r o u b le s  d e  l a  c r o is s a n c e  o u  d e  la  p u ­
b e r té  d a n s  le s  d e u x  s e x e s ,  n o n  p lu s  q u e  le s  d é s o r d r e s  
g r a v e s  q u i  a c c o m p a g n e n t  p a r f o is  l a  f o r m a t i o n  c h e z  le s  
je u n e *  fille * . E h  b ie n  ! t o u s  c e s  é t a t s  m o r b id e s  à  a l lu ­

r e s  e s s e n t ie lle m e n t  c h r o n iq u e s  se  t r o u v e n t  in f lu e n c é s  

d e  l a  m a n iè r e  la  p lu s  h e u r e u s e  e i  !a  p lu s  d u r a b le  p a r

l ’a d m in is tr a t io n  r é g u l iè r e  d u  V in  D é n ie s .  O n  n e  s a u -  
r . i i l  s e  la s s e r  d e  r é p é te r  c e l t e  v é r ité  p h y s io lo g iq u e  : le  
s a lu t  d e  l ’o r g a n is m e  e s t  d a n s  l 'é p a r g n e  c e l lu l a ir e  e t  

d a n s  l a  t o n ic i t é .
D ' C e n d r e ,

L e  v é r i t a b l e  V m  D é siU s,  c e lu i  q u i ,  p a r  s o n  g o û t  e x ­
q u is  e t  s e s  q u a l i t é s  r e c o n s t i t u a n t e s ,  a  m é r it é  l a  f a v e u r  

d u  p u b lic  e t  d u  c o r p s  m é d ic a l  t o u t  e n t ie r ,  a  s o n  s i i g e  
r u e  d u  L o u v r e ,  5  6i s .  P o u r  é v i t e r  le s  c o n tr e fa ç o n s ,  o n  

e s t  p r ié  d 'e x ig e r  s u r  l 'é t iq u e t te ,  a n - d e s s o u s  d u  t i t r e  
V i n  D é S IL E S , l a  m e n t io n  : F o rm u le  d u  D ^  A . - C . ,  
e x -m é d e e in  d e  la  m a n n e .

M A Y O N N A ISE IN S T A N T A N É E
lU uH iU  f a t  tle  e t certaine dane le u u i lei ceadiliani 

blKri«.kll«,frM et 31 e n l .— Q  L A I Z E ,  o . r u e  C reep in . P a r is

^ . G L A C I f R E
CHATEAUX

e t  d e s  Campagnes
F ro d u it  en  lO  X in u t e i  

d e  5 0 0  g r .à S  k ll.d l Olnce, 
e s d it  O lacee, S orbets, M c„ 

p a r  n n  se l Inoffensif.

/ ‘r o s n r i ' t u s  f r a n r o .

RIDES “'*“" i “ *Sur’'“ PETITE VEROLE
S 'M taraM r.ie.iS .S .H C S fM  l.aaaUicy|S.-<t-L>J

FARINE VIAL
A C JT0 D I 6 E S T I V E  

▲ U m e n t  d e s  E n f a n t e .  D é ta i l  :  P h ‘ ’  T u l ,  P a r i* .

L E  C O U R R I E R  D E  L A  P R E S S E
2 i, boulev&rd Montmartre, PARIS

F o n d é  e n  1889 —  D i ie o t e u r  : A .  G A L L O I S  

F o u r n i '  c o u p u r e s  d e  J o u r n a u x  e t  d e  R e v u e s  s u r  

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

p' m a ig r ir : W .I t tS .IX .I I I 'L J J S I .I .I  II JM .IJ
TWme i s m a e l «  8 ,  B o u l <  M o n t m a r t r e ,  P a r i A

BON PR IM E  DU P O T - A U - F E U ”
S o n s  lo m m e a  h e u r e u x  d ’ in fo r m e r  n o s  le c t e u r s  q n e  l a  ▲ o c le fe  gemeraea rie* Artiataa 

P a r i a i e t a a  l i a  p lu s  im p o r M n fe  s o c ié té  a r l i tU q u r  d e  F r a n c e ) ,  v i e n t  d ’a f f c c t e r ,  s u r  n o s  in s t a n c e s ,  n n  n e iu vea u  
c r é d i t  d e  d n e ,  e s e n t  t w i f / e  i r e e n e a  à  l a  r é c la m e  i  f a i r e  e n  F r a n c e .  E l l e  fe r a  d o n c  P O U R  R I E N ,  
p e n d a n t  q u e lq u e  te œ p »  e n c o re , de» p o r t r a it s  a u  c r a y o n  f u s a in ,  g r a n d e u r  n a t u r e lle ,  d ’u n e  r e s s e m b la n c e  p a r fa ite  
e t  d ’ n n  c a c h e t  a r t i s t iq u e  ir r é p r o c h a l .lo .  C e s  p c r t r a i t s  o n t  é té  v e n d u s  ju s q u 'A  c e  ]0 u r  75  f r a n c s .  11 s u f f ir a  
p o u r  n o *  le c te u r s  d 'a d r e s s e r  a u  p r o fe s s e u r  d ’ A L B Y ,  141 . b o u le v a r d  M a g e n ta ,  P a n s ,  c e  b o n  d é c o u ^  a v e c  
u n e  p h o to g r a p h ie  e t  l a  so m m e  d e  2  f r .  6 0  p o u r  t o u s  f r a is  d ’e m b a lla g e  e t  d e  p o r t .  L e  b é n é f ic ia ir e  a  e n g a g e  
à  e ip o B e r  l a  r e p r o d a c iio n  q u i  l a i  e e r a  a d r o is é e .  D é la i  l i v r a is o n ,  20  j o u r s .  —  P o u r  l ’ é t r a n g e r  1 0  f r .  
a u  lie u  d e  2  f r .  5 0 . I l  n e  « era  f a i t  q u 'u n  p o r t r a it  p a r  f a m i l l e . _____________________________ _______________

D e fn â f ld e z  la p r i x  c o u r a n t  ;  2 5 , r u e  a u x  O u r s ,  ans;le d o b o n le v a rd  Sébastopol, 5 8 , P a r i s

RANÇAISE

14 bis, b"* Poissonnière 
F . A . R I SPIANOS A. BORD

M É D A I L L E S  D ' O R AUX G R A N D E S  E X P O S I T I O N S  -  D I P L O M E  D - R O H N E U R ,  B O R D E A U X  1 895
VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

F A C I L I T É S  D E  P A I E 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 ra n t : A .  D E S B O I S . P A E 2S . u ? .  t 6 7 ,  B U S  •« R V t 'K O ltO H m .
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