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CHAÜFROID M_PERDREAÜX
C o u r s  d e  M. A. C o lo m b ié

Com pte ren d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ”

M k s u a m b s ,

L e  chau fro id  de  p e rd re a u x  est u n  m ets 
p a rtic u liè rem en t fin  e t  déco ra tif q u i p eu t 
te rm in e r , com m e p la t  fro id , les m enus les 
p lu s rech e rch és . S a  p rép a ra tio n  ex ig e  beau ­
coup de soin  e t u n  peu d ’adresse  ; m a is , au 
fond , e lle  e s t trè s  sim ple.

Proportions
P o u r u n  p e t it  chau fro id , suffisan t p o ur 

6 à  8  personnes :
2  p e rd re a u x  ;
L a  carcasse de  3  au tres  p e rd re a u x  ;
1 l itre  d ’ex ce llen t ju s  ;
1 /2  l itre  de  v in  b la n c ;
1 caro tte  e t 1 o ignon  m oyens ;
15 g ram m es d’échalo te  ;
1 tou te  p e tite  gousse d ’a il ;
1 p e tit  b o u q u e t g a rn i ( 2  ou  3  b ranches 

do p ers il, 1 p e tite  b rin d ille  de th y m , le 
q u a rt  d ’une feu ille  de  lau rie r) ;

2 0  g r .  de  fa r in e ;
80  —  de  b e u rre  fin ;
100  —  de  ge lée , p o u r la  sauce ;
5 0 0  à  8 0 0  g r .  de  gelée , p o u r le  décor, 

lies perdreaux
J e  com m ence p a r  fa ire  rô t ir  m es deux  

p e rd re a u x  dès le  m atin  d u  jo u r  où  je  dois 
con fectionner le  chau fro id . L es  carcasses, 
en  effet, son t u tilisées p o u r le  fu m e t de 
g ib ie r , e t  les  p e rd re a u x  n e  se découpent 
b ie n  que lo rsq u ’ils  son t com plètem ent re ­
fro id is.

Q u an d  les p e rd re a u x  son t déb rochés, je  
recu eille  avec une cu ille ree  d  eau le  ju s  
g lacé  dans la  lè ch e frite , e t  je  l ’a jo u te  au 
ju s  qu i m e se rv ira  à  p ré p a re r  le  fu m e t de 
g ib ier.

D ès que les p e rd re a u x  son t fro id s, j ’en ­
lève  la  b a rd e  e t  la  p e a u ;  p u is  je  les 
découpe av ec  beaucoup  de  so in , de m aniéré  
à  avo ir des m o rceau x  ré g u lie rs , faciles à 
n ap p e r de  sauce.

P o u r ce la , j e  pose le  p e rd re a u  su r la  
tab le , l ’estom ac, c ’es t-à -d ire  le  côté des 
b lancs, en -dessus, la  queue to u rn ée  vers 
m oi.

J e  p lan te  la  p o in te  d u  couteau  a  1 end ro it 
où  la  jo in tu re  du  p ilon  e t  de  la  cuisse colle 
su r  l ’es tom ac ,e t je  tran ch e  le  dessus d u  p er­
d reau  e n  p oussan t le  cou teau  vers m oi. 
J ’opère  a in si, à  d ro ite  e t  à  g a u c h e ; mes 
d eu x  incisions se re jo ig n en t e t fo rm en t 
u n  V .

Il suffit a lo rs  d ’a p p u y e r  u u  p eu  su r la  
carcasse p o u r d é ta c h e r les d e u x  cuisses q u i 
t ie n n e n t ensem ble e t  fo rm en t ce  q u ’on  ap­
pelle  le  b o n n e t d ’évêque. J e  sépare  les 
d e u x  cuisses.

J e  re to u rn e  ce qu i reste  du  p erd reau  et 
je  lève chaque  a ile , en  ay an t soin de 
la isser in tac te  tou te  la  p a rtie  du  b la n c  qui 
se trouve  encastrée  su r le  b réch e t.

E n fin , fe n d a a t le  b ré c h e t su r tou te  sa 
lo n g u eu r, j ’ob tiens enco re  d e u x  mcmceaux 
de  b la n c  qu i son t sou tenus p a r  u n e  fra c ­
tio n  inéga le  de  l ’os du  b réch e t.

C haque  p e rd reau  m e donne donc 6  m o r­
cea u x . ‘

J e  tra n c h e  l ’ex trém ité  de  l ’os des cuisses 
e t  des a ile rous, e t  j e  ro g n e , s i c ’est néces­
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sa ire , le  co n te u r  des c h a irs , afin de ren d re  
les m orceaux  ne ts  e t  sans bavu res .

J e  ra n g e  les  m orceaux  de  p e rd re a u x  su r 
une assie tte  que je  co u v re  p o u r les em pê­
c h e r  de  se desséch er, en  a y a n t soin que le 
côté q u i é ta it  co u v ert de  peau  se trouve  
en -dessous; de  ce tte  façon  le  ju s  s’échappe 
m oins.

J e  g a rd e  p o u r le  fu m e t de  g ib ie r  tous les 
déchets : os, p e a u x , fo ie , cœ ur.

Xie fum et de gibier
L e  fu m e t de g ib ie r  e s t u n  ju s  fa it  en 

p a rtie  avec du  g ib ie r , qu i se rv ira  de  base 
à  la  sauce  cb au fro id . P lu s  on  y  consacre 
de  g ib ie r , p lu s le fum et es t corsé ; dans 
ce rta in es  cu isines on  ne  reg a rd e  p as  à  sa­
crifier d e u x  p e rd reau x  en tie rs  p o u r fa ire  la 
sauce  de  d e u x  au tres .

O n  p e u t se d ispenser de  sem blab le lu x e , 
m ais enco re  fau t-il une  q u a n tité  de  g ib ie r  
suffisan te po u r q u e  la  sauce  ch au fro id  n ’ait 
p as  sim p lem en t le  g o û t d u  ju s  de  b œ u f à 
la  m ode. P o u r d e u x  p e rd re a u x , i l f a u t  c inq  
carcasses de  p e rd re a u x  en tiè res .

Si l 'o n  n ’a  pas de  carcasses d isponib les, 
on p e u t em p lo y er la  carcasse des deux  
p e rd re a u x  que l ’on m et en  ch au fro id , p lus 
u n e  g r iv e  en tiè re  ou 2  ou 3  m auv ie ttes  
q u e  l ’on  fa it rô tir  e t  que  l ’on  m et dan s le 
ju s  ap rès les av o ir découpées.

Il y  a  encore une ex ce llen te  com binai­
son : on fa it rô tir  3  p e rd reau x  d o n t on 
p re n d  seu lem en t les b lancs p o u r  le  chau­
fro id . L es  cuisses e t  les carcasses se rv en t 
p o u r le  fu m e t.

C e fum et se p rép a re  sans la  m oindre 
p e ine , com m e u n  ju s  o rd in a ire . L ’im por­
ta n t  e s t d 'a v o ir  to u t d ’ab o rd  d ’ex ce llen t ju s  
p ré p a ré  av ec  du  b œ u f e t  du  v eau .

D ans u n e  casserole d ’une contenance 
d ’en v iron  2  litre s  1 /2  je  m ets : 1 l itre  de 
ju s ,  1 /2  l itre  d e  v in  b la n c , 1 caro tte  e t  1 
o ignon  m oyens coupés en  tra n c h e s , 1 écha­

lo te  en tiè re  pesan t env iron  15 g ram m es, 
1 p e t it  bo uq u et g a rn i, 1 petite  gousse d ’ail. 
P a s  de  sel n i de p o iv re  à  cause de la  ré ­
d u c tio n , e t  le  ju s  é ta n t d é jà  assaisonné.

D e  m êm e, il e s t in u tile  de fa ire  re v e n ir  
d’ab o rd  les légum es, le  ju s ,  p o u r leq ue l ou 
a  d û  fa ire  re v e n ir  d ’au tres  légum es ayan t 
assez de  g o û t p a r  lui-m êm e.

J ’a jo u te  to u t m on g ib ie r e t  je  p o rte  à 
ébu llition . A près av o ir écum é, j e  couvre 
la  cassero le  e t j e  laisse b o u illir  à  to u t p e tit  
frém issem en t p e n d a n t tro is  h eu res . P u is , 
a u  b o u t de  ce  tem ps, j e  fa is  b o u illir  à 
cassero le  découverte  si c ’est nécessaire  
p o u r  am en er le  ju s  à  p o in t : i l  do it ê tre  ré ­
d u it à  env iron  2  d éc ilitres  1 /2 .

J e  passe à  trav e rs  une passo ire  fine e t  je  
d ég ra isse . Ce ju s  es t le fum et de  g ib ier 
av ec  lequel je  vais p ré p a re r  la  sauce, 

lia  sauce
D ans une petite  casserole j e  fa is  fond re  

3 0  gram m es de  b e u rre ;  j ’ajfjute 20  g ram - 
me.s de  fa rin e  e t  j e  laisse cu ire  doucem ent 
p e rd a n t  d eu x  ou tro is  minute.*, en  tou r­
n a n t  avec la  cu illère  de  bois e t  en  év itan t 
que la  fa rin e  roussis.se : elle do it seu lem en t 
b lo n d ir . J e  m ouille alors avec le  fum et de 
g ib ie r , je  p o rte  à  ébu llition  e t  j 'a jo u te  la  
gelée .

L a  q u an tité  de gelée que j ’ind ique  est 
une  bonne m oyenne , m ais e lle  v a rie  fo rcé­
m en t .suivant la  fo rce  du  ju s . U ne fois que 
la  gelée est fondue , il fa u t que la  sauce 
n ap p e  p arfa item en t la  cu ille r d ’un  vern is  
.sirupeux e t  b r i lla n t ;  on app récie  donc fa­
c ilem en t s ’il e s t nécessaire de  m e ttre  p lus 
d e  ge lée  que la  q u an tité  ind iquée.

L a  sauce é ta n t à  po in t, i l  e s t bo n , si 
l ’on  n ’est p o in t tro p  p ressé , d e  la  fa ire  
« d é p o u i l le r » .  P o u r cela , je  p lace  la  cas­
sero le s u r  le  fo u rn eau , de  façon  q u ’il se 
p roduise  une lég ère  éb u llitio n  seu lem ent 
su r u n  coin de  la  sauce. J e  laisse bouil- 
lo tte r  p e n d a n t une v in g ta ine  de  m inu tes.
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T outes les im p u re tés  m on ten t à  la  surface 
en  fo rm an t u n e  écum e q u e  j ’en lève avec 
soin. J ’ob tiens a in si une  sauce p lu s lim ­
p ide.

E n fin , je  passe la  sauce à  trav e rs  uue 
m ousseliae , pu is  j ’y  a jou te  5 0  gram m es de 
b e u rre  trè s  fin d iv isé en  p e tits  m orceaux , 
que j»* fa is  fo n d re  liors du  feu . I l e s t m êm e 
bon d ’a tte n d re , p o u r a jo u te r  le b e u rre , 
q ue  la  sauce ne  soit p lu s trè s  chaude. S inon, 
le  b e u rre  a  ten d a n c e  à  to u rn e r  en  h u ile  et 
la  sauce  est m oins b r illan te .

L a  sauce d o it av o ir a lo rs l ’aspect d ’une 
crèm e au  café assez foncée e t  trè s  b rillan te .

J e  la  g o û te  po u r l ’assaisonnem ent.
P our glacer

Il s ’ag it m a in ten an t do g la ce r les m or­
ceaux  de p e rd re a u x . I l fa u t a lle r v ite , p o ur 
ne  p o in t la isse r à  la  sauce le  tem ps de  figer 
d ans la  cassero le.

J e  p ren d s chaque  m orceau  un  à  u u , en 
le  sou levan t s u r  une fo u rch e tte , sans le 
p iq u e r. J e  le  trem p e dan s la  sauce d e  m a­
n iè re  à  l’en  n a p p e r  com plètem ent, puis je  
le  repose  d é lica tem en t su r u n  tam is m é­
ta lliq u e  ou  su r une g rille  à  pâ tisserie , po u r 
que l ’excès de  sauce puisse s ’écou ler.

J e  tie n s  au fra is  p en d a n t 15  ou 2U m i­
n u te s , ju s q u 'à  ce que cette  enveloppe de 
sauce soit b ien  rafferm ie.

J e  fa is  fo n d re  alors u n  peu de gelée , de 
façon  q u ’e lle  soit ju s te  licjuide. E t ,  avec 
u u e  p e tite  cu illè re , j ’en  fa is  co u le r su r 
chaque m orceau  de p e rd reau  de  m anière  à 
le re c o u v rir  en tiè rem en t. T o u t ce la  se fa it 
trè s  fac ilem en t. J e  laisse à  la  gelée le 
tem ps de  se ra ffe rm ir, av an t de p rocéder 
au d ressage.

F o ur dresser
L es  ch au fn iid s  se d ressen t su r u n  p la t 

d ’a rg en t.
J e  p ren d s  u n  gros m orceau  de m ie de 

pain  rassis  que je  ta ille  en  form e de  cône, 
c ’est-à -d ire  de  cy lin d re  am inci du  h a u t.

a y a n t en v iro n  7 cen tim ètres de  d iam ètre  à 
la  b ase , 5  cen tim ètres  au som m et e t  8  cen­
tim ètres  de h a u te u r . A vec la  lam e d’un 
cou teau , j e  g a rn is  tou t le  to u r d ’un  peu  de 
b e u rre , ju s te  ce q u ’il  en fa u t po u r ob ten ir 
u n e  su rface  b ien  lis se ; j ’e n  m ets aussi un  
p eu  su r le  dessous p o u r le  co lle r au p la t.

J e  pose ce socle au  m ilieu  du p la t, et, 
to u t au tou r, je  ra n g e  une ce in tu re  de  pe­
tits  m orceaux  de  gelée co n tre  lesquels j ’ap ­
p u ie ra i les m orceaux  de  p e rd reau x .

J ’a i 12 m orceaux  à  ra n g e r . J e  p lace de­
b o u t con tre  le  socle les q u a tre  cuisses en 
a lte rn a n t avec le sq u a tre  file ts. P u is , s u r  le 
som m et d u  socle, je  pose à  p la t, les  unes 
su r les  au tre s , les q u a tre  ailes. E n fin , je  
«  cloue »  ces ailes au  m oyeu  d ’un  atte in t 
(jue je  p ique d ro it su r l ’aile du  dessus e t 
que  j ’en fonce dan s le  socle. L ’a tte le t est 
une  p e tite  b ro ch e tte , en  fo rm e d ’épée, dont 
la  po ignée est p lu s ou m oins ornée.

A v an t de p iq u e r  la  b ro ch e tte , i l  e s t bon 
de  l ’en foncer dans d e u x  tê tes  de  cbam - 
p ignou  en jo livées , puis dans une tru ffe.

L e  ch au fro id  a in si d ressé , j e  déco re  le 
p la t  avec de  la  gelée découpée e n  den ts de 
loup , e n  éto iles, en  ro n d s, e tc ., p u is , avec 
un  co rn e t rem p li de  ge lée  h ach ée , je  g a rn is  
les v ides q u i se tro u v e n t en tre  les  m em bres 
(les p e rd re a u x . O n  p eu t co n sacrer à  ce 
d éco r de  5 0 0  à  800  gram m es de  gelée.

C e tte  gelée d o it ê tre  t rè s  fe rm e , e t ,  p a r 
co n séq uen t, ê tre  p rép arée  av ec  une fo rte  
p ro p o rtio n  de  p ie d  de  v eau .

M a z a s i k .

N ous somm es heureux  d ’apprendre  que la 
m aison Chassaing v ien t de se voir décerner, 
à l’E xposition  universelle de Bruxelles, deux 
G rands P rix  (les plus hau tes récom penses), 
l ’u n  p o ur sa P hosphatine  Falières, l’a lim en t 
si apprécié des enfants, e t  l ’au tre  p o ur le 
V in  d igestif de  Chassaing. V oilà u n  succès 
p o ur l’industrie  française auquel nous ap ­
plaudissons sincèrem ent.
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GELEE DE POMMES
I l  y  a  p lu sieu rs  bonnes façons de 

p ré p a re r  la  gelée de pom m es. 
C elle  que nous ind iquons au­

jo u rd ’h u i e s t une des p lu s  rap id es  e t  des 
p lu s  sim ples : e lle  ne  com porte pas de  fil­
tra g e  à  la  se rv ie tte . L a  ge lée  b ien  faite  
e s t néanm oins trè s  lim pide av ec  une jo lie  
nuance  verm eille .

Proportions
P o u r 3  k ilo s  de  pom m es, n e t  :
4  litre s  d ’eau ;
750  g r .  de sucre  p a r litre  de  ju s ;
1 c itron .

Les pommes
C hoisissez de  jo lies  pom m es de  re in e tte  

b la n c h e , de  p ré fé ren ce . O n  p e u t em ployer 
d ’a u tre s  espèces pouram  qu 'e lles ne  so ien t 
p as  co tonneuses, c a r  elles d o n n era ie n t une 
gelée tro u b le ; m a is , si l ’on n ’a  p as  à  u tili­
se r  u n e  espèce p lu tô t q u ’une au tre  e t  q u ’il 
fa ille  se p ro c u re r le f ru i t ,  c ’e s t  sans co n tre ­
d it  la  re in e tte  q u ’il v a u t  m ieu x  p ren d re .

A yez des pom m es b ie n  saines, pas trop  
avancées en  m a tu rité , tou jours po u r la 
lim p id ité  de  la  gelée .

N e  les pelez p as , c a r  le u r  peau  a jou te  
non seu lem en t à  la  sa v e u r d e  la  gelée ,

m ais e lle  con tien t en  o u tre  des p rinc ip es  
g é la tin eu x  trè s  m arqués. B ornez-vous à 
les e ssu y e r so igneusem ent avec u n  linge 
d o u x , po u r les  d éb a rra sse r de la  poussière 
ou tou te  au tre  im pure té . C oupez-les ensu ite  
e n  q u a rtie rs  m in ces, 8 q u a rtie rs  p o u r une 
pom m e m oyenne , d av an tage  si la  pom m e 
est trè s  g rosse. E n lev ez  avec u n  p e tit  cou­
teau  la  p a rtie  d u re  du  cœ ur, les pép in s , la  
q ueue , e t  je tez  les q u a rtie rs  au  fu r  e t  à  
m esure de l’ép luchage dans la  b assin e  où 
vous avez d é jà  versé  l ’eau  fro id e .

C e tte  opéra tion  do it se fa ire  assez v ive­
m en t p o u r é v ite r  q u 'a u  co n tac t de  l ’a ir  la  
p u lp e  des pom m es a in si coupées no ir­
cisse. L es  q u artie rs  de  pom m es rem on­
ta n t tou jo u rs  à  la  su rface , il  fa u t  de  tem ps 
en  tem ps a p p u y e r avec la  m ain  p o u r les 
b ien  im m erg er.

T o u tes  les pom m es é ta n t dan s la  bas­
sine , —  une bassine  e n  cu iv re  non  étam é, 
spécia le  à  la  cuisson des con fitu res  — 
couvrez la  bassine  d 'u n  g ra n d  couvercle  
que lconque e t  posez-la su r lo feu .

Cuisson des pommes
L e  feu  d o it ê tre  très soutenu  p o u r am e­

n e r  une ébu llition  p ro m p te , e t son foyer 
do it ê tre  la rg e  de  faço n  que to u t le 
fond  de la  b assine , a u ta n t que possib le , , 
chauffe égalem en t. Sans ce la , les  pom m es 
q u i son t au  cen tre  tom b en t en  m arm elade 
tan d is  que le  reste  n ’est p as  c u it, e t  on  est 
ob ligé  de  re m u e r le  to u t p o u r ré ta b lir  l ’é­
q u ilib re  de  cu isson , ce q u i ach èv e  de  trou ­
b le r  la  lim p id ité  d u  ju s .

S u rv e illez  b ie n , au  b o u t de  douze ou 
qu inze  m inu tes, le  m om ent où  com m encera 
l ’éb u llitio n . D ès q u ’e lle  es t d éc larée , mo­
d é rez  l ’a rd e u r  du  feu , c a r  e n  bou illan t 
tro p  fo rt, les pom m es éc la ten t e t  tom ben t 
en  p u ré e , ce q u i, p o u r ce tte  re c e tte , do it 
ê tre  év ité .

I l  f a u t  seulem ent q u ’ellea so ien t bien
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m olU s sous le d o ig t. N a tu re llem en t, quel­
ques q u a rtie rs  se ro n t tom bes en  .m arm e­
lad e , m ais la  p lu s  g ran d e  p a rtie  d o it avo ir, 
a u ta n t q u e  possib le , conservé  sa  fo rm e.

R e tirez  a lo rs du  feu  e t ,  tou t de  su ite , 
passez le  ju s .

lie ju s
A yez u n  g ra n d  tam is de  c r in  que vous 

posez su r une te rr in e  de fa ïence b lanche . 
A  d é fau t d ’un  tam is de  g ran d e  d im ension, 
p ren ez-en  d eu x  p e tits  ou m oyens que vous 
insta llez  p are illem en t su r des te rr in e s , afin 
de  n ’av o ir p as  à  em p ile r  s u r  u n  seul tam is 
u n e  g ran d e  ép a isseu r de  pom m es. Ceci 
p a rce  que l ’épa isseur de  la  couche em pê­
c h e ra it le  ju s  de co u le r lib rem en t, e t  parce 
q u 'il  fa u t  é v ite r  de p re sse r e t  m êm e d’ap ­
p u y e r  su r le  f ru i t ,  to u te  p ression  en tra î­
n a n t  des m a tiè res  g ren u es dans le  ju s  qu i 
d o it ê tre  aussi lim p id e  que possib le .

P re n e z  les  pom m es av ec  l ’écum oire  po u r 
les poser s u r  le  tam is , e t  versez  ensu ite  p a r 
dessus ce q u i reste  de  liq u ide . A insi que 
nous l ’ex p liq u o n s , »« tassez pas, ne  pressez 
p a s  les pom m es. T o u t au  p lu s , au  bout 
d ’u ne d izaine  de  m inu tes, donnez quelques 
p e tits  coups légers su r le  tam is en  l ’incli­
n a n t u n  peu  p o u r a id e r à  c o u le r . ce qu i 
re s te , m ais n e  touchez pas d irec tem en t au x  
pom m es.

P e n d a n t que les pom m es ég o u tten t, p ré ­
p arez  l ’écorce de  c itron .

Ii'écorce de citron
P e lez  u n  c itro n  en ne  p re n a n t que la 

p a rtie  ja u n e . C oupez cette  p e lu re  en  tou tes 
p e tite s  lam ières  de la  la rg e u r d ’u n  m illi­
m è tre .

M ettez-les dan s u n e  p e tite  casserole avec 
d eu x  d éc ilitres  d ’eau  d é jà  b o u illan te . Cou­
v re z  e t  la issez  b o u illir  a insi p e n d a n t une 
v in g ta in e  de  m inu tes.

A u  b o u t de  ce  tem p s, égouttez les pe­
lu res  e t  ré se rv ez  l 'e a u  de  cuisson.

P our m esurer le  Jus
L es  pom m es a y a n t égou tté  com plète- 

■ m e n t, ce qu i e s t assez v ite  o b ten u , du  re s te , 
c a r au  b o u t d ’une dom i-beuro  rien  ne 
coule p lu s , laissez encore rep o ser u n  peu 
le ju s , soit u n e  au tre  dem i-heu re , en  ten an t 
la  te r r in e  au  repos su r u n e  tab le  où  vous 
n 'avez  p lu s beso in  de  la  tou ch er.

P o u r m esu re r v o tre  ju s , inc lin ez  douce­
m e n t la  te rr in e  au-dessus de  la  m esu re  en 
f e r  b la n c , ou du  v ase  que vous avez ta ré  
d ’av an ce , de  faço n  à  y  fa ire  co u le r le ju s 
sans que le  dépô t rem onte  à  la  su rface , e t 
v idez-le  à  m esu re  dan s la  bassine  de  cu iv re  
rin c é e  e t essuyée. N ’ajou tez  pas le  dépôt 
tro ub le  d u  fond . V ous pouvez égalem ent 
p ese r le  ju s  au lie u  de le  m e su re r, ce qui 
re v ie n t au  m êm e p o u r le  su cre , le  l i tre  de 
ce  ju s  p esan t e n v iro n  u n  k ilo . E n  ce cas 
vous pesez  p réa lab lem en t la  bassine  ou  le 
r a s e  dans leq ue l voüs le  transvasez .

A jou tez  alors la  p ro p o rtio n  de  sucre  in ­
d iquée . D u  sucre  cassé à  la  m a in , c a r le 
sucre  à  la  m écan ique g ra isse  e t  tou rne  
souven t. Jo ig n ez  au  to u t l ’eau  de  c itron .

Cuisson du ju s
Posez la  bassine  à  d éco u v e rt s u r  u n  feu  

v if  e t  ne  la  q u ittez  p lu s . A v e c  l’écum oire 
aidez le  sucre  à  se d issoudre . D è s  que l ’é­
cum e com m ence à  m o n ter, en levez-la  très 
so igneusem ent av ec  l'écu m o ire , e t  ne  la  
laissez p as  s’accum u le r su r les bo rds de  la  
bassine où  e lle  fo rm e une crasse  g rise , 
causée su rto u t p a r  le  su cre , e t  qu i fe ra it 
to u rn e r le  sucre  de  la  gelée si on  la  la issa it 
sé jo u rn er.

I l  n ’y  a  pas de  lim ite  de  tem ps q u ’on 
puisse p réc ise r po u r la  cuisson. C ela dé­
p en d  du  feu  p lu s  uu m oins v if . P lu s  la 
cuisson est rap id e , m oins la  gelée est foncée 
com m e coloration .

L e  seu l d eg ré  de  cuisson à  spécifier est 
celu i que  l ’on re c o n n a ît à  la  densité  du
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sirop . L a  gelée d o it ê tre  à  la  n a pp e  ; c ’estr 
à -d ire  q u ’e n  p lo n g ean t l ’écum oire d an s  la  
bassine  e t e n  la  re tira n t à  p la t, o n  do it 
v o ir  le  ju s  gli.sser dessus en  nappe légèi'e , 
sans cx)uler à  tra v e rs  les n o m b reu x  trous.

. \ u  pèse-sirop , e lle  d o it m a rq u e r 3 0  en ­
v iro n . S ans av o ir reco u rs  à  ce t in s tru m e n t, 
d u  re s te  fac ile  à  se p ro c u re r e t  d ’u n  p rix  
m o d iq ue , il  e s t fac ile , e n  fa isan t cou ler 
q uelques gouttes de  gelée su r une assie tte  
fro ide , de  v o ir  si e lle  tige a isém en t; elle 
e s t a lo rs à  po in t.

D ès que la  ge lée  a l a  consistance vou lue, 
v e rsez -la  tou te  b o u illan te  au-dessus du  
tam is dan s u n e  te rr in e  p ro p re , afin de 
com plé te r l ’écum age.

M élangez-y  les  p eau x  de c itron , b ien  
égou ttées e t  épongées, e t  rem plissez les pots 
p e n d a n t que la  gelée e s t  enco re  très 
chaude.

L aissez  la  ge lée  re fro id ir  com plètem ent 
au  m oins douze h eu res  av an t de co u v rir  les 
po ts.

L a  v i e i l l e  C a t h e b i h e .

A V I S
Le T apioca-B ou illon  Boudier dont cous continue- 

rons les diverses recettes dans le prochain numéro 
n  trouve aux dépôts suivants :

D É P Ô T  CBNTRAL :
B O U D IB R , 54, rue de la Venerie, Paria.

E t chez :

MM, A m o u , 37. rue de Paris (Paasy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Gennain. 
D esbayes, 71, boulevard Voltaire,
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-O eorges, 30, me du Bac. 
S in geo t, 68 et 70, avenue de Neuilly (Neuilly) 
T esto t (B .), 15, rue de la  Chaustée-d'Antin. 
Va-Jtler (B .), is , rue de Stee.

Four la Provtnee et éSlrangtr, s’ adresser au ÛéOât central

E n v o i f r a n c o  d ’é c b a n t l l io n  e t  r e c e t t e s  
c o n t r e  S t im b r e s  d e  0 f r .  i s  a d r e s s é s  a u  
D ép A t o e n tr a l .  54 . r a e  d e  l a  V e r r e r ie .  P a r is .

f > .

^  ) g -

Œ U FS A  I.A  T RIPE  
COTES DE V EAU F O fO T  

FRICANDEAUX N IH O IS  
SALADE  

44
POTAGE A U X  CHOUX 

CKO.MÏSKIS SAUCE TOM ATE  
PER D R IX  A U X  LENTILLES 

GIGOT ROTI 
SALADE  

POMMES A  LA D A U P H IN S

HARENGS GRILLÉS SAUCE M OUTARDE  
RAG O UT D ’OIE A U X  NAVETS  

ÉPA U L E  DE M O UTO N A U  FO UR  
SO UFFLÉ A U  POTIRON

POTAGE VELOURS  
BARBUE SAUCE CREVETTES 

FILET DE BCEUP A  LA NIV E R N A ISE  
D IN D E  ROTIE  

CH AU FR O ID  DE PERDREAUX  
TIM BALE DE FR U IT S A  L A  PARISIENNE

OM ELETTE A U X  CROSNES 
M AUVIETTES CHIPOLATA  

E N T R E  COTE GRILLÉE  
POMMES D E  TERRE SOUFFLÉES  

POMMES A  LA B O NNE FEMME 
•44

POTAGE BISQUE 
ZÉPHYRS DE POULARDE  

SOLE NORM ANDE  
GIGUE D E  CHEVREUIL SAUCE VENAISO N  

NO ISETTES DE VEA U  PRINCESSE 
FA ISA N S ROTIS 

E N D IV ES GLACÉES 
P A TÉ  DE FOIE GRAS 

BOMBE GLACÉE  
G AT E A U  M ILLE FEUILLES

Œ U FS POCHÉS A U  GRATI.N  
M ERLANS COLBERT 

SALADE DE LENTILLES  
POM M ES A U  BEURRE

4 4
POTAGE A U X  HERBES 

V O L -A U -V E N T  DE POISSON  
PLU V IE R S DORÉS E N  SALM IS  

FONDS D ’A R T ID H A U T S A  LA CRÈME  
ASPIC D E  POMMES

VUmoe

est IHDISPENSABLE 

ToniE Boni Goism
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f > f  f  f  f
N O V E M B R E  G A S T R O N O M I Q U E

P O I S S O N

N o u s  so m m e s e n c o r e  o b lig e s  d e  r a p p e le r  q u  il 

n 'y  a p lu s  d e  saum on .
C o m m e  t r u it e  sa u m o n é e  o n  n’ a  q u e  la  tru ite  

a lle m a n d e  q u i e s t  assez b o n n e  e t  i-aut d e  7 fran cs 

à  7 fr . 50 le  k ilo . L a  t r u it e  d e  D a û tz ig , p lu s  a r­
g e n té e  e t  p lu s  r e c h e r c h é e .e s tp lu s  c h è r e :  S fra n c s  

8 f r .  50 le  k ilo , ju sq u ’à  2 k i lo s ;  a u -d essu s de

c e  p o id s  : 7 fr . 50.
T u r b o t  e t  b a r b u e  o n t  u n e  lé g è r e  te n d a n c e  à  la

h au sse  : 4 fran cs  à 4 fr- 5°
L a  s o le  n e  v a r ie  g u è re . P e t i t e  : 3 f '-  5 °  k  3 fr . 75 

l e  k i l o ;  m o y e n n e :  4 f r .  5 0 ; g r o s s e :  4 fr . 50 

à s f r .  * 5 .
L e  m u le t  s e  t ie n t  a u x  e n v ir o n s  n e  4 I r . 50 le 

k i lo .  S e u ls , le s  p e t its  m u le ts  [de 150  à  300 g r-  

v a le n t d e  3 fran cs  à  3 f r .  5 0 i '> n’e n  a r r iv e , d’a il­

le u r s , p o in t  to u s  le s  jo u r s .
L e  b a r  e s t  c h e r  : 5 fran cs  à  5 f r .  50 le  k i lo .  

B e a u c o u p  d e  h a r e n g s  e t  to u jo u rs  d e  b o n s  m a­

q u e r e a u x . C ’ e s t  la  p le in e  sa ison  d u  m erlan  :

I fr .  50 à  2 fran cs  le  k i lo .
O n  v o it , c e rta in s  jo u r s , d e s  d o rad es é n o rm es 

p e s a n t ju s q u 'à  î  k i l o s :  z f r .  7 5 ^ 3  f r .  5 0 . D o ­

rad es o rd in a ir e s  : i  f r .  5 0 4 2  f r .  2 5 .

C o lin  ; 2 f r .  25 à z  f r .  5 0  le  k i lo .

R o u e e t-b a r b e t  : 4 fr - 75  à  5 fr -  50 le  k ilo . 
C o q u ille s  S a in t-J a c q u e s  : 15  à 25 c e n tim e s .

L a  la n g o u s te  v a u t  to u jo u rs  d e  4 fran cs  à  4 f r . 50 

le  k i lo .  L e  h o m a rd  e s t  e n  h a u sse  ; 3 f r .  50 à 

4 fran cs  le  k i lo .
E p e r la n s  : 2 fran cs  la  c a is s e t te .  •
T o u jo u r s  d e  b o n n e s  é c re v isse s  ; b isq u e  : lo fr a n c s  

le  c e n t  ; b e lle s  m o y e n n e s  : 20 à  30 fra n c s .
I ,e s  h u îtr e s  s o n t trè s  b o n n e s , m ais les  M a- 

re n n e s s o n t un  p e u  m o in s b e lle s  q u e  l 'a n n é e  d e r­

n iè r e .  L e s  p r ix  e t  n o s  c o n d itio n s  d 'ex p é d itio n s 

s o n t in d iq u é s  p a g e  V I I .

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

O n  c o m m e n c e  à  re n tre r  à P a r is , e t  i l  y  a  d es  

c h a n c e s  p o u r  q u e  le  g ib ie r , p lu s  d em a n d é , su b isse  

u n e  c e r ta in e  h a u sse .
L e s  p e rd re a u x  n 'o n t  p as e n c o re  v a r ié .  M o y e n s :  

2 f r .  7 5 k  3 fr a n c s ;  g r o s  : 3 f r .  25 à  3 f r .  7 5 .
L e s  c a ille s  o n t  a u g m e n té . M o y e n n e s :  i  f r .  25 

à  I f r .  60  ; g ro s s e s  ; i  f r .  75  à  2 fran cs.

U n  b e a u  c o q  faisan  v a u t d e  7 fr . 50 à  8 fran cs  ; 

le s  p o u le s , i  fran c d e  m o in s.
L e s  o rto la n s-so n t fin is. — M a u v ie tte s  g ra sse s  :

3 fran cs  à  3 fr . 25 la  d o u za in e .
C o m m e n c e m e n t d es  b é casses  : 4 fr . 50 à 6 fr, 50. 

L e s  la p in s  d e  g a re n n e  so n t m o in s c h e rs  :

2 fr. 25 à 2 fr . 50. L iè v r e s  d e  p a y s  : 8 à  9 fran cs 

L e  c h e v r e u il  a r r iv e  à  d es  p r ix  ra iso n n ab les.

C u is s o t , d e  12  à  17  fi a n c s ;  le  file t, 10  à  14 fran cs. 

C a n ard s s a u v a g e s  : 5 fran cs  à S fr- 5" -  P H ets :
3 fran cs  à 3 fr . 50. S a rc e lle s  ; 2 fr . 50 à  3 fr . 25. 

P lu v ie r s  d o ré s  : i  fr  50 i i  fr .  7 5 -
P o u le ts  d e  g ra in  fin s ; de 3 à 6 fr a n c s  ; p o u ­

le ts  g ra s  d e  H o u d a n  : 6 f r .  50 à  8 fran cs. P o u ­

la rd e s  : 9  à  t2  fra n c s .
O n  c o m m e n c e  à  r e v o ir  le s  p e tits  p o u ssin s de 

H a m b o u r g  : 2 fr . 50 à  2 f r .  7 5 .
L e s  d in d o n n e a u x  so n t d e v e n u s  d in d o n s . 

D in d e s  ; 9 à  12  fr a n c s ;  d in d o n s : 12  à  16 fr a n c s . - 

D in d e s  d e  H o u d a n  su p e rb e s , d e  14 k i 8  ra n cs. 

E x c e l le n te s  o ie s  d e  6 f r .  50 à  9 fra n cs . L a  

ta ille  e t  le  p r ix  v o n t  a u g m e n te r .
L e s  c a n e to n s  o n t  e n c o re  a u g m e n té . N a n ta is  :

5 fran cs  à  6 fr . s o .R c u e n n a is  : 7 fran cs  à 8 fr . 50. 

F o ie s  d e  S tr a s b o u r g  ; 12  à  14 fran cs  le  k ilo .

L É G U M E S  

L 'E s p a g n e  e t  l ’A lg é r ie  c o m m e n c e n t h n o u s en ­

v o y e r  d es  h a r ic o ts  v e r ts  à p a r t ir  d e 40 e t  50 c e n ­

tim e s  la  l iv r e ,  t r è s  g r o s .  L e s  fin s  v a le n t  de 

80 c e n t im e s  à i  fran c. I l y  a  e n c o r e  q u e lq u e s  

h a r ic o ts  fin s  d u  p a y s  q u i n e  s e  r e n d e n t  g u è r e  

p lu s  c h e r  e t  so n t p référa b le s .
'  L e s  f la g e o le ts  fra is  v o n t d isp a ra îtr e , le  p r ix  

v a r ie  d e  2 à  3 fran cs  le  litr e . L e s  flageo let»  tre m ­

p és v a le n t  70  c e n tim e s .

L e s  so isso n s fr a is  so n t fin is.
L c 4  to m a te s  s o n t e n c o r e  a s s e z  b e lle s  ; 60 à 

90 c e n tim e s  la  l iv r e  e a  c h o ix  e x tr e s .
C é le r i  r a v e  : 15  à  30 c e n tim e s  ie  p ie d . C é le r i  

e n  b ra n c h e  : l o à  15  c e n iim e s .
C o m m e n c e m e n t d e s  e n d iv e s  q u i, c o m m e  t o u ­

jo u r s , à  c e t te  é p o q u e , so n t a s s e z  a m è re s  : 60  à 

80 c e n t im e s  la  l iv r e .
C a rd o n s  • i  fr .  75 à  2 f r .  50 le  p ied .
C r o s n e s  d u  J a p o n  : 70  à  80 c e n tim e s  ia  l iv r e . 

L e s  a rtic h a u ts  n e  s o n t pas b e a u x  ; 30 à 5 c  c e n ­

t im e s .
B o n s  ch o u x -fle u rs  d e  40 à  70 c e n tim e s .

S alsifis  ; 30  à 40 c e n t im e s  la  b o tte .
C h o u x  d e  B r u x e lle s  . 2 5  e t  30 c e n tim e s  le  litre  

P e t i t e s  a s p e r g e s  v e r te s  p o u r  g a r n itu r e :  1 franc 

e t  t  f r .  10 la  b o t ic .
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Les truffes, encore un peu blanches, sont assez 
bonnes. L es cours ne sont pas établis.

S A L A D E S
L a romaine est finie.
G>mine laitue, nous n’avor.» ; 'us que la petite 

laitue de couche : 15 à 20 cent: es le pied
Toujours de bonne chicorée (risée et scarolle : 

15 et 20centimes.
Barbe : 35 et 40 contimes U  botte. Mâche : 

30 cent.mes la livre.

F R O M .\G E S
L e  Urie est pariait. L e  Camembert et le Cou­

lommiers, moins cumpléteoient à point, sont ce­
pendant bons.

Roquefort, G ru jère , Pont-l’Evêque, Port-Sa­
lut, Hollande, e tc ,, sont bons.

F R U IT S
i'oires ; L a  D u chesse  touche à sa fin ; nous au­

rons encore quelque temps le B e u r r é  C lairjeau  et 
le D oyenné du Com ice. C ette dernière poire est 
très chère un fruit de 50 ce n t. n’est pas gros. 
Pour 40 à 60 cent-, au contraire, on a un joli 
fruit en Duchesse ou en Beurré Clairjeau.

B e u r r é  d 'A ren b erg  : 40 à 75 centimes. P o ire  de 

C uré  : 3 S à 50 centimes-
L ts  pommes sont fort chères, la récolte ayant 

été peu abondante. C a h ille ,  de 73 centimes à
1 Ir. 30. R e in ette  du C a n ad a  : 40 à 75 centimes 
et même 1 fr. 25 en fruit extra.

Reinettes ordinaires pour confiture : 50 à 60 
centimes la livre.

L e  raisin blanc d’Espagne ne supporte plus le 
voyage. Le Thoraciy blanc vaut de i  fr . 75 à
2 fr. 50 la livre.

Le Thomery noir va finir ainsi que le gros mus­
cat d’Espagne. Le Roubai.x commence : 2 fr. 50 
a 3 francs la livre. Rappelons que ces cours peu­
vent augmenter fortement avec le froid.

Les premières inandannes sont relativement 
bennes ; 2 fr. 25 à 3 ir. 50la caisse de vingt-cinq 
suivant grosseur.

Les grenades sont assez mûres : 40 à 60 cen­
times en choix extra.

Kakis du Japon ; 30 à 40 centimes.
Bananes superbes à 30 centimes.

L a  LIQUEUR HANAPPIER est la seule 
adoptée p a r  tous les vra is gouimiets.

E a u  d e  T a b le  G A L L I A  STÉRILISÉE
G a 2 e i ) 3 B  —  0,16  la bouteiiie  ( v e r r e  e n  p l u s )

E r i c a n d e a u x  K î m o i s
K8 «  frican d eau x  »  du  M idi son t 

to u t au tre  chose que le  trad i­
tionne l frican d eau  à  l ’oseille. Oc 

sont des boules d ’u n  hach is de  p o rc , ra p ­
pe lan t assez la  ch a rcu te rie  u n  peu  popu­
la ire  appelée «  from age d ’Ita lie  » . Ces 
frican d eau x , qu i se m ang en t su rto u t fro ids, 
o n t l ’av an tag e  de  se co n serv er longtem ps 
à  cond ition  d ’ê tre  b ien  enveloppés de sain­
d o ux  dan s une te rr in e  où  on les pu ise  au  
fu r  e t à  m esu re  des beso ins. Ils  son t donc 
d ’une g ran d e  ressource à  la  cam pagne po u r 
le  d é je u n e r  des chasseu rs, d ’a u tan t p lus 
qu 'ils  sont d ’u n  tra n sp o rt fac ile . L es  p e r­
sonnes qu i a im en t m odérém en t le  g o û t du  
foie p o u rro n t en  d im inu er la  p roportion  
d ’un  q u a rt e t  réd u ire  lég è rem en t en  con­
séquence la  dose d ’assaisonnem ent.

Proportions
.'>00 g r .  de fo ie  de p o rc ;
2.Ô0 de p o rc  fra is  m aig re  ;
2 5 0  —  do la rd  g ra s  fra is  ;
750  - de sa in d o u x ;
3 0  —  de  sel tin  ;
2  —  de  po ud re  d ’épices ;
1 ou 2  p incées de  p o iv re , su iv an t le  goû t, 

s i la  poudre d ’épices n ’en co n tien t jias ;
125 g r . c rép in e  de  po rc .
T em p s nécessaire  : 2  h. J /2 .  D o it se 

p ré p a re r  en  p lusieurs p a rtie s  e t à  l ’av an ce .
lie hachis

L e  m a ig re  de p o rc  d o it ê tre  jiris dans 
u ne p a rtie  trè s  ten d re  e t  d ép o urvu e , au tan t 
q u e  possib le , de filam ents. U n  bon  m orceau  
est la  cu lo tte .

L e  g ra s  d o it ê tre  p ris  dans  la  p a n n e , là 
où  l ’on  ta ille  les b a rd es , afin d ’ê tre  égale­
m e n t b ie n  ten d re , b ien  fo n d an t.

C oupez le  m aig re  en  p etits  m orceaux  
g ros com m e des no ix  e t  en levez so igneu-
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sem en t to u tes  les  p eau x , n e rfs , filandres 
que vous pouvez re n c o n tre r.

C oupez p a re illem en t le  la rd  g ra s , puis 
hach ez  ensu ite  g ra s  e t m a ig re  bien f in ,  ca  
vous se rv an t d ’un  couteau  à  h a c h e r  b ien  
aigu isé . C e h ach is  d o it ê tre  ré d u it à  l ’é ta t 
de  p u rée  u n ie  dan s laquelle  on ne re tro u v e  
n i g ras n i m a ig re , les d e u x  v iandes se 
tro u v a n t abso lum ent m élangées. J ’insiste  
s u r  cette  p a rtie  d u  tra v a il  qu i n ’offre, du  
re s te , aucune  d ifficulté  e t ne  dem ande 
q u ’u n  p eu  de  tem ps po u r ê tre  conscien­
cieusem en t fa it.

P ren ez  ensu ite  le  fo ie  : il d o it ê tre  b ien  
fra is , cela  v a  sans d ire . E x am in ez  de près 
l ’end ro it q u i to u ch a it au  fiel, e t  en levez 
to u t ce q u i p e u t la isser u u  peu  d  am er­
tu m e. C oupez-le  en m orceaux  e t d éb a rra s­
sez-le des p e a u x , graisses e t  fib res qu i y  

■ a ttie a n e n t, p o u r ne  co n serv er que les p a r­
tie s  abso lum ent n e tte s . H ach ez  a lo rs le  foie 
a in si que  vous l ’avez fa i t  p o u r le  m aig re  
e t  le  g ra s . I l  s’écrase  trè s  v ite  on hach is 
liq u ide .

M ais, com m e il a  p u  éch ap p e r des 
filam euts au  p rem ie r ép luchage  e t  que le 
fo ie  de  p o rc  est g ru m e leu x , il v a u t m ieu x  
p asser le h ach is  de fo ie  a v a n t de le  jo ind re  
au  reste . E m p lo yez  s im plem ent p o u r cela  
une passo ire  à  trous m oyens en  p ilan t le 
fo ie  av ec  le  cham pignon  de  hois.

M élangez b ie n  en su ite  le  foie écrasé  e t 
le  h ach is , e n  les t r i tu ra n t  su r la  p lanche  à 
h a c h e r  av ec  u n e  la rg e  c u ille r  de  bo is, de 
façon  à  fo rm er une bouillie  de  te in te  un i­
fo rm e a u ta n t que possib le , ce q u i ind ique 
q u e  le  fo ie , p lu s liqu ide  que le  re s te , s ’y  est 
b ie n  m élangé.

E ta lez  ce  hach is su r la  p la n c h e  e t  sau­
poudrez-le  de  l’assaisonnem ent ind iqué, 
épices e t  se l, à  q u a tre  ou c iuq  rep rise s , en 
a y a n t so in  chaque  fois de t r i tu r e r  av ec  la  
cu ille r p o u r ré p a r t ir  l ’assaisonnem ent de 
faço n  ég a le , a v a n t d ’é ta le r le hach is à  nou­

v eau  po u r recev o ir de  nouvel assaisonue- 
m ent.

M ain ten an t il  fa u t, av an t d’em ployer le 
h ach is , le la isse r rafferm ir au fra is . L e  fu ie, 
ap rès cette  m anipu la tion  récen te , e s t p re s ­
q ue à  l ’é ta t liq u ide , e t  il donne au hach is 
tou t e n tie r  u n e  consistance de  bouillie  re n - 
d a a t  la  fo rm atio a  de  b oulettes p resq u e  im ­
possib le .

L aissez  donc v o tre  hach is é ta lé  su r la  
p lanche  à  h a ch e r e t  m ettez-le  au fra is  p en ­
d a n t c in q  ou  six  h eu res  en v iron . A u  b o u t 
de  ce tem ps vous pouvez fo n n e r  les b o u ­
le ttes  q u i, uue  fois fa ite s , d ev ro n t enco re  
a tten d re  u n  peu .

lies boulettes 
P a rta g e z  v o tre  hach is en  tas  sem blables 

d ’un  vo lum e égal à  celu i d ’une belle  o ran g e . 
C oupez ensu ite  la  c rép ine e n  a u ta n t  de 
m orceaux  que vous avez de bou le ttes . C ette  
c rép in e , ap rès av o ir baigne à  g ran d e  eau 
fra îc h e , a u ra  é té  é ten d ue  su r u n  lin g e  doux  
p o u r ê tre  b ie n  épongée e t  séchée.

Il e s t to u t à  fa it  ind isp en sab le  que le 
hach is so it enveloppé d ’une double épais­
seu r de c rép in e , a u  m oins, e t  ce la  su r tou tes 
ses faces. L a  c rép in e  est p resq u e  tou jou rs 
percée  d e tro us im percep tib les q u i, à  l a  cuis­
s o n , s’ag ran d issen t; le  hach is  a lo rs  p e rd  son 
ju s  e t  n ’a  p lu s ensu ite  les m êm es qualités.

E ta lez  su r la  m ain  gauche  le  m orceau  
de  c rép in e  dép lié  e t ,  av ec  la  c u ille r , posez 
dessus u u  des tas  de  h ach is . S i vous avez 
les m a ins chaudes, m ieu x  v a u t fa ire  cette 
opéra tion  su r la  tab le , c a r la  ch a leu r de  la  
m ain  ram o llira  tro p  le  hach is.

R epliez a lo rs  la  c rép ine su r le  h ach is  de 
faço n  à  l ’en v e lop p er, com m e nous avons 
d it, d ’une doub le  épa isseur a u  m o in s  de 
c rép in e , e t  en  ra b a tta n t les ex trém ités  dans 
les endro its  où  la  c rép in e  sem b!% le m oins 
solide. N e  tire z  p as  trop  su r la  c rép in e , c a r 
le  h ach is , gonflan t à  la  cuisson, la  fe ra it 
é c la te r. T o u rnez  e t  façonnez le to u t en
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fo rm e bicB ro n d e , a u tan t que vous le  j)ou- 
v ez , p o u r l ’in s ta n t du  m oins, c a r le  hach is 
a  en co re  ten dance  à’ s ’a p la tir . A ussi est-i 
ind ispensab le , a v a u t de  fa ire  Cuire les  bou­
le tte s , de les  m e ttre  enco re , q u an d  elles 
son t fo rm i'es, à  rafferm ir en  lieu fra is  pen­
d a n t d eu x  heu res , (,'e tem ps est u n  m in i­
m um , c a r  il se ra it p ré fé rab le  de  les la isser 
a in si au  fra is  ju sq u ’au  lendem ain  m atin .

A yez  so in , en  les posan t s u r  le  p la t, de 
les  in s ta lle r  su r le u r  côté le  p lu s bom bé 
p o u r co rrig e r ce tte  ten dance  à  s’ap la tir .

A u  m om en t de  les m e ttre  à  cu ire , vous 
les tap o terez  lég èrem en t e n t r e . les m ains 
p o u r ré ta b lir  le u r  ro n d eu r. Com m e elles ae 
son t raffe rm ies, elles g a rd e ro n t à  ce  mo­
m en t la  fo rm e que vous le u r  donnerez, 

l ia  c u is s o n  
P ren ez  une casserole ju s te  assez large  

p o u r que les boulettes y  t ie n n e n t les unes 
à  côté des a u tre s  sans ê tre  tro p  se rrée s  ; il 
fa u t  un  tf)ut p e tit  in te rv a llo  en tre  chaque  
bou le tte  p o u r q u 'e lle s  p u issen t gonfler au 
besoin e t  que  la  g ra isse  les en tou re  p a rto u t.
V ous pouvez p ren d re  une cassero le  en  fe r 
ém aillé , pourvu  q u ’elle soit u n  p eu  épaisse.

M ettez dans la  casserole la  m oitié du 
sa ind o u x  q u e  vous étalez au fond  ; posez 
dessus vos bou le ttes. A jou tez  le  reste  du 
sa indoux 'pa r-dessus, m ais posti to u t bonne­
m en t p a r  cu illerées au hasard .

C ouvrez la  casserole e t  piwez-la s u r  un  
feu  excessivem ent d o u x . L e  sa ind o u x  va  
fo n d re  assez rap id em en t e t  a r r iv e ra  à  cou­
v r i r  ju s te  les boulettes. 8 i elles cm ergk ien t 
au-dessus de la  g ra isse , c ’est que la  casse­
ro le  se ra it  tro p  vaste  p o u r la  q u an tité  de 
sa indoux . I l fa u d ra it donc a jo u te r  d ’au tre  
sa ind o u x  ou  p re n d re  une casserole p lus 
é tro ite . Q u an d  le  sa indoux  est b ien fondu , 
re to u rn ez  avec p récau tion  les boulettes, en  
vous se rv an t non  p as  d ’une fo u rch e tte  qu i 
risq u e ra it  de c rev e r la  c rép in e , m ais d ’une 
cu ille r de bois. C e la ,p o u r  vous a ssu re r que

les b oule ttes  n 'a tta c h e n t pas. Le.s boulettes 
n e  d o iven t m êm e pa.s co lorer sensib lem en t 
dans la  p a rtie  e n  con tact avec le  fond  de 
la  casserole.

'l 'enez  la  casserole couverte  e t  laissez 
cu ire  à  tn ’is p e tit  fou p en d an t une heure et 
dem ie  à  p a r t ir  d u  m om ent où. la  g ra isse  a 
com m encé à  bouillo tter. L 'é b u llitio n  do it 
e tre  des p lu s  légères. Il ne  fa u t que d eu x  
ou tro is tou t jie tits bouillons, à  p e in e , à  la 
su rface  du  liqu ide .

A u  b o u t de  ce tem ps, re tire z  du  feu  e t 
a rra n g ez  les boulettes de  la  façon  su ivan te . 

P o u r  c o n se r v e r  
A yez  une te rrin e  à  p â té  q u e lcon q u e , lu 

fo rm e est ind ifféren te , suffisam m ent p ro ­
fonde p o u r q u e  les boulettes a rr iv e n t au - 
dessous du  n iveau  des bords e t  q u ’il  reste  
enco re  u n  cen tim ètre  ou  d eu x  de h a u te u r 
p e rm e ttan t de  les re c o u v rir  e n su ite  de  
graisse.

A u  m oyen  de d eu x  cu ille rs , en levez les 
b oulettes  de  la  casserole p o u r les p o se r dans 
la  te rrin e .

V ersez par-dessus tou te  la  g ra isse , à  
trav e rs  une passo ire  fine. N e laissez pas 
cou ler le  peu  de  ju s  q u i re s te  au  fo n d  de 
la  cassertde e t  q u i ne  se ra it  pas d ’un  bon 
effet dans la  conserve. I l  e s t trè s  bon  po u r 
d ’au tres  usages, on  l ’a jo u te  à  u n e  cuisson 
quelconque.

.Si les « fr ican d eau x  »  d o iven t ê tre  con­
servés quelque tem ps, il e s t trè s  im p o rtan t 
q u 'ils  so ien t b ien  recouverts  d ’une couche 
de  g raisse , e t  séparés en tre  eu x  égalem ent 
p a r  la  m êm e g raisse  qu i les isole to u t à  
fa it  de  l ’a ir  au fu r  e t à  m esure de  la  con­
som m ation. M ais ce tte  condition est m oins 
rigou reuse  q u an d  ils d o iv en t ê tre  mangé.s 
le  lendem ain  e t  les jo u rs  su iv an ts . T e n ir  
la  te r r in e  d an s  u n  en d ro it sec e t  fra is  e t 
a tte n d re , p o u r se rv ir, que  la  g ra isse  soit 
ab so lum ent fro ide  e t  figée.

L a  v i e i l l e  C a t h e k i s e .
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LE S E R V I C E  DES VINS

I V

N o u s e n  som m e* to u jo u rs  au p o ta g e , et, 

d an s u n  p ré cé d e n t a rtic le , n ou s n ou s so m ­
m es o ccu p és des v in s  de liq u e u rs  é tran g e rs: 
M a d ère , X é r è s , M arsa la , e tc . ,  e t  des v in s 

fra n çais  de R a n c io , q u ’il est de rè g le , dans 
ce rta in e s  m a iso n s, de s e rv ir  an  co m m e n ce ­
m e n t d u  d in e r .N o u s a v o n s é n u m é ré le s  p rin ­

cip a le s  ra iso n s p o u r lesq u e lles , à  n o tre  avis, 

les  v in s  de ce  g e n re  d o iv e n t, en g é n éra l, ê tre  
b a n n is  de to u t  d în er  fin e m en t o rd o n n é.

N o u s a llo n s é tu d ier  a u jo u rd ’h u i le  p a rti à 

t ire r  des v in s  d e  M o selle  e t  d u  R h in .

O n  co n n a ît p e u  e n  F ra n ce  ces d e u x  séries 

d e  v in s  e n tre  lesq u elles  on  n 'é ta b lit  d 'a i l­
leu rs a u cu n e d istin ctio n . P o u r  beau co u p  de 

F ra n ç a is , c e  so n t des v in s  acides, n ’aya n t 
d ’a u tre  b o u q u et q u e  le  g o û t de p ierre  à fusil, 
trè s  faibles s 'ils  so n t ré c o lté s  su r les  b o rd s  de 

la  M o selle , u n  peu m o in s s’ ils p ro v ie n n e n t 
d e l à  v a llé e  d u  R h in . L e s  un s e t les  a u tres 
o n t la  ré p u ta tio n  d ’ê tre  p a rticu lièrem e n t 

« tra îtres  », e t  d e  p o rter  à la  tê te  m algré 

le u r  e x trê m e  lé g è r e té  app arente.
I l  y  a p o u rta n t u n  ab îm e en tre  les  v in s  de 

la  M o se lle  e t  les v in s  d u  R h in . L e s  p r e ­
m iers, e n  e ffe t, très  lég ers , p resqu e in co lo res, 
o n t  to u s, p lu s o u  m oin s d éve lo p p é, c e  fa­

m e u x  g o û t  d e  p ierre  à fu sil. U n  p eu  acides, 
trè s  frais a u  p a la is , ils  s o n t fo rt a g ré a b le s  à 

b o ire , m ais ne sau ra ien t ê tre  p lacés d an s la 

ca té g o rie  des gran d s v in s.

Q u a n t  a u x  v in s d u  R h in , beaucou p  d 'e n ­

tre  e u x , i l  est v r a i, n e  se d is tin g u e n t 
g u è re  d e s  v in s  de M o se lle . T o u s  les  v in s  de 

la  r iv e  d ro ite , ce u x  d ’un e p a rtie  de la  r iv e  
g a u c h e , les v in s  m êm e des p lu s g ra n d s crus, 

dans le s  m auvaises ann ées, p ré se n te n t, avec 
u n e  m in ce  d ifféren ce  de b o u q u e t, les m êm es 

caractères q u e  le  v in  de M oselle,
M ais les  gran d s v in s  d u  R h in  sont to u t 

d ifféren ts e t  co n stitu e n t un  ty p e  a u q u e l n u l 

au tre  n e  sau ra it ê t ie  co m p aré. A  la  fois frais 

e t  v e lo u té s , p o sséd an t u n  c e rta in  co rp s e t  la  
co u le u r  d ’o r d u  p lu s p arfa it C h à te a u -Y q u e m , 

ils d é g a g e n t u n  b o u q u e t p én étra n t, d u n e  
finesse in co m p a ra b le , e t  leu r g o ù i p ersiste  

au p a la is .
Ces v in s so n t exce ssiv em en t ra re s . L e  

d is tr ic t  q u i les  p ro d u it, n om m é R h e in - 
ga u , lo n g e  la  r iv e  d ro ite  d u  R h in , un  

p e u  en dessous de M a y en ce  e t  s’é te n d  à 
p ein e sur u n e  lo n g u e u r de 4  lieu es e t  u n e  
la rg e u r de 2 lieu es. E t ,  dans c e t  é tro it  v i ­

g n o b le , il n ’y  a q u ’un  p e tit  n om bre d ’ h ec­

tares d o n n a n t des crus su p érieu rs. L e  t e r ­
rain  est id e n tiq u e , le  p lan t est gé n éra le m en t 
le  m êm e, m a is, ta n d is  q u e  le v in  fo u rn i par 

le  so m m et d u  co te a u  v a u t  10 000 francs le 
to n n ea u  de 1.200 litre s , c e lu i des v ig n e s  si­

tu é es  à  tro is  ce n ts  m è tres  de là , en co n tre ­
bas, se v e n d  500 fra n cs. E u  o u tre , ces gran d s 

cru s  n ’o n t  eu x-m êm es de v a le u r  q u e  dans 
les an n ées e x ce p tio n n e lle s . L e  p r ix  d ’un  

to n n ea u  de J o h a n n isb e rg  o u  de S te in b e rg , 
p ro v e n a n t d e là  m êm e v ig n e , v a r ie , su iv a n t 

l ’a n n ée , d e  m ille  à v in g t-c in q  m ille  francs 

e t  m ê m e  d a va n ta g e .
S a n s  d o u te , il n ’est pas n écessa ire  d e  p a y e r 

u n e  b o u te ille  d e  v in  d u  R h in  25 o u  3o  francs 
p o u r l ’a v o ir  ré e lle m e n t b o n  ; m ais, dans le  

p a y s  m ê m e, i l  fa u t to u jo u rs y  m e ttre  au mt- 
nimum  6 à  8 fran cs p o u r les  v in s  m o y en s. 

O n  v o it  ce  q u e  p eu t v a lo ir  u n e  b o u te ille  de 
R ü d e sh e im e r o u  de M a rco b rü n n er q u e  nous 

« co n sen to n s » à  p a y e r  5 fran cs e n  F ra n ce .

C 'e s t ,  je  crois , su rto u t les  m a n ip u la tio n s 
subies p a r la  p lu p art de ce rta in s v in s  bon
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m a rch é  q u i o n t v a lu  a u x  v in s  d u  R h in  la 

ré p u ta tio n  d 'ê tre  très  ca p ite u x .
P o u r  tire r  un  m e ille u r  p arti des v in s 

u ltra  lég ers q u e  p ro d u isen t e n  abon dance, 
lu r to u td a n s  Icsm au v aisesan n ées, les co tea u x  

d e  la  M o selle  et d u  R h in , b e au co u p  d ’ in ­
d u strie ls  les  a lco o lisen t. I l  fau t, e n  ou tre , 

le u r  d o n n e r d u  b o u q u e t, e t j l 'o n  p eu t em ­
p lo y e r  p o u r ce la  soit des essen ces n atu relles  

v a la n t  de 200 à 1.200 fran cs le k ilo , so it des 
essences a rtific ie lles  q u i co û te n t d e  12 à  100 

fran cs. D o n c , rien  d ’é to n n a n t si des v in s 

a in si « tra v a illé s  » p o rten t à  la  tê te .
II est v ra i q u e , p a rm i les  b o u q u e ts  des 

v in s  n atu rels, b o u q u e ts  en co re  p e u  é tu d iés, 
il  s 'en  tro u v e  de p lu s ou  m oin s a ctifs  su r 

l ’en sem b le  o u  su r u n e  p a rtie  du sy stè m e  
n e rv e u x . M ais, en som m e, je  n e  cro is  pas 
q u e  les  bons v in s  d u  R h in , à  m o in s d ’être  

p ris  à dose e xa g é ré e  so ien t p lu s d a n g ereu x  

p o u r le  c e rv e a u  ou  l ’esto m a c q u e nos B o u r­
g o g n e .

C o n c lu o n s . I l  n ’y  a pas à cra in d re  de t r o u ­
b le r  l'e s p r it  de ses in v ité s  en le u r  offran t, au 

co m m e n ce m e n t d u  d in e r , u n  v e rr e  de v in  
du R h in . C e  v in , q u i d o it  ê tre  serv i très  

frais, est fo rt a g ré a b le  après le  p o ta g e  ; i l  a c ­

co m p a g n e  a d m ira b le m e n t le  p o isso n . M ais 
i l  fau t q u ’i l  so it  bon .

S i  l'o n  sert des cru s exce p tio n n e ls  —  ce 
■qui n ’est pas in d isp en sable  —  ce la  d e v ie n t 
un  g ra n d  lu x e . C a r, o u tre  le  p rix  à  y  m ettre, 

o n  ne d o it  pas o u b lie r q u e  ces v in s  a u  b o u ­

q u e t si d é v e lo p p é  e x ig e n t  a p rès e u x  d u  B o r ­

d e a u x  e t  d u  B o u r g o g n e  to u t à  fa it  supé­
r ie u rs . U.V V I E U X  G A R Ç O N .

T o u s  nos lecteu rs tro u v ero n t en ca rté  dans 
le u r  n u m éro  u n  é lé g a n t p rix -co u ra n t d e  la  

m aison  des C afés C a r v a lh o  q u e  l 'o n  tro u v e  
e n  b o ites  ca ch e té es  che^ la  p lu p a rt des é p i­

ciers e t  à la  m aison  de gros, 26, r u e  C a d e t .
.\ u  dos de ce  prix^ cou rant on  a in d iq u é  la 

lis te  des p rin cip ales m aison s de P a r is  o ù  l ’on  
tro u v e  ces p roduits.

S i  les d e u x  m o ts, la  m ode e t le  d e u il, ne 
sem b la ien t s’e x c lu re  l'u n  l'a u tre , su rto u t 

si les  larm es n 'é ta ie n t, h é las! de to u te  saison, 

o n  d ira it q u ’i l  y  a un e so rte  d 'a c tu a lité  à 
p a r ler des vê tem e n ts  a u stères e t  som bres qui 

so n t en q u elq u e  m an ière la  fo rm e e x té rie u re  

d e  nos d éch irem en ts in tim e s, en c e tte  se­
m a in e  to u te  co n sacrée  au c u lte  d u  so u ven ir, 

en ces jo u rs  où  s’é v o q u e  p o u r to u s la  pensée 
d e  q u elq u e  ch e r d isp aru .

Je n e  v o u d ra is  p o in t tran scrire  ic i  les r è ­

gles  d u  cé ré m o n ia l u sité  e n  ces c ircon stan ces 
lu g u b re s, q u i se tro u v en t dans n ’im p o rte  
q u e l m a n u el fo u rn i p ar les m aisons sp é ­

cia les  ; la  du rée  d u  d e u il varie , d u  reste, selon 

les p a y s . . . e t  nos propres sen tim en ts. M ais i l  
est é v id e n t ,q u e , m a lg ré  la  p h rase  arch i-ré- 

p étée  : « le  deu il e x té rie u r ne p ro u ve  r ie n  », 

ù n e  fem m e e n v elo p p é e  d e  lo n g s  v o ile s  de 
crêp e in d iq u e  n on  seu lem en t q u ’e lle  se  co n ­
sacre à sa p ein e, m ais q u ’e lle  n ’en v e u t  p o in t 

ê tre  d istra ite , e t q u ’i l  ne lu i fau t p o in t  p a r ­

le r  de d iv ersio n s vers  lesq u elles  u n  écla ir­
cissem en t à  sa p a ru re  serait u n  a ch e m in e ­
m e n t.

E c a rta n t do n c ce  cô té  de la  qu estio n , j e  
s ign ale  p lu tô t  les m o d ification s assez sensi­

bles a p p o rtées  dans les h a b itu d es d u  g ra n d  

d euil : d ’abord les  étoffes e m p lo y é e s . A u t r e ­
fo is le  ca ch em ire  d ’E co sse, s im p le  ou  double  

se lo n  la  saison, é ta it  seu l adm is. M ain ten an t 
o n  lu i a jo in t  —  p a r ra n g  de m oin s e n  m oins 

sé v è re  —  le  ca ch em ire  de l ’In d e , la  v ig o g n e , 
le  drap a m azo n e, la  serge  b o u rru e , le  crép on , 

le  v e lo u rs  ép in glé , la  p o p elin e, la  b e n g a lin e  ; 
e t p o u r  l ’é té  : le  v o ile  de re lig ieu se, l'é ta- 

m in e , l ’a lp aga , la  to ile  de so ie , le  c rêp e  de 

C h in e  ; to u s ces tissus in v a ria b le m e n t g a rn is  
de crêp e  a n g la is  p en d a n t la  p re m ière  p ériod e 
de d e u il.

Q u a n t  à  la  ro be, e n tiè re m e n t e n  crêpe, 

e lle  co n stitu e  n o n  seu lem en t le  d e u il le  p lus
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au stère  e t  p re sq u e  e x c lu siv em e n t réservé  

a u x  veu ves, m a is  en co re  u n e  excessive  é lé ­

g a n ce , a u ta n t p a r so n  p r ix  q u e p ar son peu 
d e  so lid ité , le  crêp e  s 'am o llissan t trè s  v it e  

lo rs q u ’i l  e st  p o sé  sur un e g ra n d e  h a u te u r, e t 

re to m b a n t avec u n  asp ect flasque q u i e x ig e  
u n  ré a p p rê ta g e  im m é d ia t . P o u r  les p e r­

so n n es q u i p e u v e n t su p p o rter  c e  lu x e  qui 
in d iq u e  n a tu r e lle m e n t u n  en sem b le  de m a i­

son de g ra n d e  ten u e, l e  co stu m e  d ’in té rie u r 

p o u r u n e  v e u v e  se fa it  d e  form e p rin cesse  à 

tra în e , san s  g a rn itu re s  o u  au p lu s a v e c  q u e l­
ques a p p lica tio n s  de p assem en terie  m ate  ; 

u n e  n u an ce p a rtic u liè re  est d 'a jo u ter a u x  

m an ch es e t  a u  co l le  p e t it  rabat e n  crêp e 
b la n c q u e le s A n g la is e s  n o m m e n t^ w e e p e rs  », 

e t  u n  v o ile  de c rê p e  posé e n  a rrière  su r la 

co iffu re  e t  to m b a n t ju s q u e  su r la  tra în e . 

M ais ce c i, j e  le  ré p è te , co n stitu e  u n e  n o te  
d ’é lé g a n ce  sév ère  e t  co û te u se  q u i n 'est pas à 

la  p o rtée  d e  to u te s  e t  sen t q u e lq u e  p e u  la 
re ch e rch e . O n  se c o n te n te , e n  gén éra l, d ’un  

h a u t  b iais d e  crêp e , les g a rn itu re s  p lates 
é ta n t  seu les adm ises ; p o u r  so rtir  la  b an d e  

de crêp e  p e u t  ê tr e  m o in s h a u te , la  ju p e  se 
tro u v a n t e n  p a rtie  co u v e r te  p a r  le c h â le  —  

co n se rv é  s e u le m e n t p a r les p erso n n es très  
m in ces —  o u  le  m a n teau  lo n g , p lu s g é n é ra ­

lem en t a d o p té , e t  rem p lacé  lu i-m ê m e  p o u r 
les fem m es trè s  jeu n e s  p ar le  p e t it  c o lle t  de 

crêp e ou  la  ja q u e tte .

P e n d a n t le s  p re m iers  tem p s d ’u n  d e u il 

très  sé v è re  on p o rte  d e u x  v o ile s  : ce lu i de 

d e v a n t se  re je ta n t e n  arriè re  p a r qu elq u es 
p lis  d o n n e  à  l ’en sem b le  de la  co iffu re  un  

a sp ect assez m o n aca l ; p lu s tard  ce  v o ile  d is­
p ara ît p o u r  fa ire  p lace  à  la  v o ile t te  e n  tu lle  

illu s io n  u n i, o u r lé e  d e  crêp e o u  n o n , ce tte  
b an d e  ra id e , g ê n a n te  e t  d isgracieu se  qui 

b a rre  la  fig u re  e n  d e u x , ten d a n t b eau co u p  â 
d isp araître. L e s  ch a p ea u x  assez p lats  affec­

te n t le  p lu s so u ven t la  form e d ia d èm e qui 
é lim in e  to u t  o rn em en t sailla n t te l q u e  
« flam m es » e t  co qu es de crêp e  q u i  fo n t h é ­

rissé, ra id e , e t  pas d u  to u t  jo li ,  e t  aussi le  
g e n re  to q u e  q u i p e u t  se g a rn ir de ru ban s en 

ve lo u rs é p in g lé  e t, dès la  seco n d e p ériod e de

d eu il, d ’a ig re tte s  e t  de « P a rad is  », les 
p lu m e s d ’a u tru ch e  é ta n t e n co re  p ro h ib ées.

U n e  in n o v a tio n  ap p o rtée  d ep u is p eu  dans 

les  u sa ge s  est aussi l ’im p o rta n ce  p rise  p ar la  
n o te  b la n ch e  d an s le s  a ju stem en ts q u i s u i­

v e n t  la  p rem ière  p h ase  d u  d e u il où  to u t  ce  

qui sem b le  u n e  re ch e rch e  de co q u e tte rie  

sera it dép lacé  : a u  b o u t d e  q u e lq u e  tem p s, 
et, m ê m e  a v e c  les  v o ile s  de crêp e et les form es 

les p lu s co rrecte s , le  b la n c  fa it  son a p p a ri­
tio n , b la n c é clatan t, c ru , d e stin é  à  fa ire  re s­

so rtir  le s  to n s  te rn e s  d u  c rê p e  e t  de la  soie 
m a te  d o n t l 'e m p lo i, v e n u  d ’A n g le te r r e , s’est 

beau co u p  ré p an d u  d an s le  d euil é lé g a n t, si 
l ’on  p e u t  associer ces d e u x  term es d isp a­

rates.
C e  b la n c  se m a n ifeste  p a r les p e tits  rabats 

au  co l e t  a u x  p o ign ets e n  crê p e  b la n c  o u  en 
b a tiste  d o n t j ’a i d é jà  p arlé  ; p a r u n  c h o u  en 
crêp e  a n g la is , b la n c  to u jo u rs , re je ta n t le 

v o ile  e n  a rriè re  ; p a r un  h a u t ru b a n  de 

fa ille  b la n ch e  fo rm a n t to u r de co u  e t  re c o u ­
v e r t  de crêp e  n o ir  ; en é té , p a r  l ’in é v ita b le  

ja q u e tte  d e  p iq u é  b la n c  su r u n e  ju p e  n oire  
ou  in v e rse m e n t, m ais to u jo u rs  le  b la n c  in - 

• ten se  e t  le  n o ir  : p as de m élan ges, p as d ’a t­
tén u a tio n s, c ’e st  le  co n tra ste  v io le n t  en tre  

le s  d e u x  co u leu rs q u i in d iq u e  n e tte m e n t le 

d e u il e t  a u to rise  c e tte  co m p ro m issio n  à  u n e  
p ério d e  où  o n  n 'a u ra it  autrefo is p o rté  q u e  

d u  n o ir , m ais u n  n o ir  m o in s sév ère , à  des­
sins, à  ra yu res, to u tes  choses u n  p e u  d élais­

sées a u jo u rd ’h u i.

L e s  accessoires de to ile tte  o n t  aussi leu r 
im p o rta n ce  e t  so u lig n en t la  d ifféren ce  en tre  

u n  c o s tu m e  d e  d e u il e t  u n e  ro b e s im p le­

m e n t n o ire  : les  b ro ch es, é p in g le s , boucles 
d ’oreilles, m an ch es d e  p arap lu ies e t  d 'o m ­

brelles d o iv e n t ê tr e  en é b èn e  ou  e n  a cier 
bru n i ; le s  m o u ch o irs  s’o u rlero n t d ’u n e  

bande n o ire  p lus ou  m o in s h a u te , les festons 

ou  les  b ro d eries é ta n t d ’u n e  fan taisie  qui 
m a rq u e  la  fin d u  d e u il ; enfin  les dessous a p ­
p aren ts  d e v ro n t ê tre  in v a ria b le m e n t noirs 

ou  b lan cs : si é tr a n g e  q u e  ce la  puisse p a ­

ra ître , i l  n ’est pas ra re  d e  v o ir  u n e  ju p e
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to u te  v o ilé e  de c rê p e  se re le v e r  su r u n  ju p o n  
b leu  m arin e  o u  m o rd o r é -:  l ’effet e s t . ..  in ­

qu alifiab le  ! L e  ju p o n  d e  taffetas n o ir  s’ im ­
pose, ou, si l ’on v e u t  é v ite r  le  froufrou p r o ­

d u it  p a r le s  d o u b lu res  d e s o ie  su r le  ju p o n , 
la  lin g e rie , p a r  ce  co n tra ste  du b lan c au 

n o ir  q u e  j ’in d iq u ais  to u t à l ’h eu re, re n d ra  un  
effet aussi d euil.

P lu s  ta rd , lo rsq u e  le  crêp e  au ra  d isp aru , 
ou  lo rsq u ’i l  s’a g it  d ’u n  d e u il m o in s p ro ch e , 

la  to ile tte  se tra n sfo rm e e t  re v ie n t à  to u tes  

les  é lé g a n ce s  de façon s q u i se tra d u ise n t d é ­
lic ie u se m e n t en n o ir .

C o m m e ty p e  de robes « h a b illé e s » , je  n o te  
un  fourreau  prin cesse e n  fleu r d e  ve lo u rs 
(l'é to ffe  q u i fa it  ra g e  c e t  h iv e r  e t  q u i, en 

n o ir , e st  d ’u n e  s u a v ité  a bsolue) t o u t  u n i e t  à 

p ein e  a llo n g é  p a r d e rr iè re  ; le s  d e v a n ts  sé­
p arés de la  ju p e  se cro ise n t su r u n  e n tre ­

b â ille m e n t e n  crêp e  a n g la is  b la n c e t  se p e r­
d e n t sous u n  co rse let e n  b ro d e rie  de ja is  
t e r n i;  co l fa it  d ’u n  ga lo n  sem blable  d ’où 

s 'éch a p p e  u n  ru ch e  de crêp e  b la n c  so u p le  e t 
m o u sseu x.

J u p e  e n  p eau  d e  so ie  ra y é e  d e  n e u f r o u ­

lea u té s  de crêp e  a n g la is  ap p liq u é s  p a r u n e  ' 
fine g u ir la n d e  de p a ille ttes  m a tes ; ces p etits  
b ia is  espacés su r u n e  h a u te u r  de c in q u an te  

ce n tim è tre s  e n v iro n  m o n te n t du d e v a n t en 
a rriè re  a v e c  u n e  in clin a iso n  trè s  d o u ce , de 

faço n  q u e  le  p lu s é levé  d ’en tre  e u x  soit p ar 
d errière  trè s  p e u  au-dessus de la  m o itié  de 

la  lo n g u e u r  to ta le  d e  la  ju p e . L e  co rsage  
b lo u sé  to u t e n  crêp e  ch iffo n  est o rn é  d 'u n  

e m p iè ce m e n t fo rm an t aussi bretelles e t é p a u ­
le tte s  e n  p a ille tte s  m a tes d essin an t de m i­

n u scu les feu ille s  de lierre  ; e n co lu re  très 
to u ffu e  e t m a n ch ettes  en m ou sselin e  de soie 

b la n ch e . C h r y s a - v t h ê m e .

L'année 1893 est complètement épuisée
Les collections 1894, 1895, 1896, exclusive­

ment résenies  <t nos abonnés, ne sont vendues 
que par année complète : 6 francs Paris et 
province; 7 francs étranger.

Nous n'avons plus de numéros détachés de 
ces diverses années.

ENTRETIEN DES_HANTES VERTES
L e s  p lan tes d ’a p p a rtem e n t o n t beaucou p  

à  so u ffrir  en c e tte  saison  des p o u ssières du 

ch a rb o n , p a rticu lièrem e n t ten aces e t très  
n u isib les  à  la  s a n té  des v é g é ta u x  d é jà  dans 

de m au vaises co n d itio n s  h y g ié n iq u e s .

L e s  p u lvé risa tio n s  q u o tid ien n es, l ’arrosage  
des feu illes, e tc ., to u t ce la  e st  bon, m ais ce  
n est pas suffisant. U n  n e tto y a g e  p lu s  co m ­
p le t  est in d isp en sab le.

U n e  fo is p a r sem ain e  i l  fau t la v e r  les 

p la n tes , fe u ille  p a r fe u ille , à l 'e n v e rs  com m e 
à  l’e n d ro it, a v e c  un e ép o n ge  tre m p ée  dans 
d e  l ’eau  re n d u e  lé g è re m e n t savo n n eu se  au 

m o y e n  d ’u n e  fa ib le  q u a n tité  de savo n  n o ir .
L a  p ro p o rtio n  est d e  la  v a le u r  d ’un gro s 

p o is d e  savo n  n o ir  p o u r d e u x  litre s  d ’eau. 

L ’eau  d o it  ê tre  à la  te m p é ra tu re  d e  l ’a p p a r­
te m e n t. O n  fait, b ien  e n te n d u , d isso u d re  

co m p lè te m e n t le  sav o n , qui d o n n e  ain si au 

liq u id e  u n e  te in te  o p alin e  lég ère . C e  la v a g e , 
n on  se u le m e n t débarrasse à  fo n d  la  p lan te  
de to u te s  les p oussières a ccu m u lées p ar 
l ’e n tre tie n  des feu x, le  b a la y a g e  d e s  ta ­

p is, e tc ., m ais i l  au ra it e n co re  et s u rto u t la  
p ro p rié té  d e  d é tru ire  les m icrob es parasites 
d e s  v é g é ta u x  —  eu x  au ssi ! —  Il est re co m ­

m andé p a r  les  ja rd in ie rs  de l ’E c o le  d ’h o rti­
cu ltu r e  de V ersa ille s  ; j 'ig n o r e  s’il est in fa il­
l ib le ;  m ais i l  m ’a  so u v e n t d o n n é  d ’e x c e l­
len ts  ré su ltats .

H o s a  L a s o s e ,
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L E

‘ COAL-BOX” BAHSLE CABINET DE TOILETTE
L e s  n écessités  d e  la  v ie  m od ern e o n t in tro - 

* d u it  d a n s  p resque to u te s  le s  h a b ita tio n s  le  
c h a u ffa g e  a u  co k e  ou  a u  ch arbon  d e terre.

E l le s  l'im p o se n t m êm e a u  « ca b in e t d e  to i-  
le tte  ». . . -c

O r , si, p en d a n t l'in can d escen ce , c e  co m b u stib le  n  offre 
q u e  des a v a n ta g e s , i l  e s t  lo in  d ’en être de m êm e a v a n t 
so n  in trod u ctio n  d an s le  p o ê le  ou  le  fo yer.

L a  p ou ssière n o ire  q u i s 'éch a p p e  d e  so n  ré c ip ie n t 
—  d 'a ille u rs  la id  —  a p p e lé  seau  à  -  -
ch arbon , en  fa it  l'a n tith è se  n atu ­
r e lle  d e c e  san ctu a ire  d e  la  p ro ­
p r e té , s in o n  d e la  co q u e tte rie .

L e  m o b ilie r  restre in t d 'u n e  te lle  
p iè c e  —  ta b le s  o u  g la c e s  —  ne 
p erm et g u è re  de le  ca ch er e n  l ’en­
fe rm a n t.

C ’e s t ju s t e m e n t  d a n s  ce b u t que 
M . A . P ré a u , 88, a v e n u e  l.e d ru - 
R o ll in , a  in v e n té  le  *  C o a l-B o x  ».

A v e c  c e  p e tit  m eu b le  —  d o n t ki_ 
p a rtie  su p érieu re  su rm on tée a u  be­
soin  d 'u n e  é lé g a n te  é ta g è re  offre 
a s ile  a u x  fla co n s e t a u x  brosses 
so u v e n t à  l 'é tro it  su r la  ta b le  d e 
to ile tte  —  p lu s  d e  ch a tb o n  a p p a re n t e t p ar la  m êm e 
p lu s  d e p o u ssière .

N o tre  g ra v u r e , m ie u x  q u ’u n e  lo n g u e  d escrip tion , 
m on tre  co m m en t la  p o r te ,e n  s 'o u v ra n t,a m è n e  le  c o m ­
b u stib le  à  la  p ortée  d e  la  p e lle  i  fe u  a u  se u l in stan t 
où  le  b e so in  s e n  fa it  sen tir .

I n u tile  de d ire  q u 'i l  ren d  le s  m êm es se rv ice s  dans 
to u te s  le s  p ièces d e  l'a p p a rte iâ e n t ; m a is  i l  fa u t a jo u ter 
q u e  son p rix  très  ré d u it 155 à  64 fra n cs , s u iv a n t le  
h o is e m p lo y é )  en  g é n é ra lise  con sid éra b lem en t l ’u sage.

I l p orte  to u jo u rs  la  m arq u e d e fab riq u e de la  m ai- 
• so n  l 'r é a u  {La Terre d u  scu lp te u r  B o u c h e r).

P O U R  L ' H I V E R
L a  m e ille u re , la  p lu s sû re  d éfen se  co n tre  

les  rh u m e s, les b ro n ch ite s, les  grip p es qui 
sév issen t cru e lle m e n t e n  h iv e r , c ’est le  virt 
to n iq u e  M a ria n i. D e u x  v e rre s  à  bo rd eau x 
par jo u r  de c e t  e xq u is  re co n stitu a n t v ita l 
suffisent p o u r p ro té g e r  les  p o itr in e s  d é lica ­
tes, car le  m a l ne s’a tta q u e  pas à des o rgan es 
cu irassés, ro bu stes, solides. C ’est p arm i les 
faibles q u ’i l  ch o is it ses v ic tim e s . O r , le  v in  
M a ria n i, d ’a p rès le s  p lu s é m in e n ts  d o cteu rs, 
est le  p lus p u issan t, le  p lu s  a c t i f  de to u s  les 
fo rtifia n ts.

R ie n  n ’est p lu s a m u san t q u e  de p arco u rir 
l ’a lb u m  o ù  M . M a ria n i a fa it  rep ro d u ire  les 
a u to g ra p h es  d e  la  p lu p a rt des p o ètes, a rtis ­
tes e t  h o m m e s cé lèb res d e  ce  tem p s, q u i 
v o u lu re n t a tte ste r  le  b ien  q u e  le u r  a v a it  fa it 
l ’e x c e lle n t to n iq u e , e t  q u i té m o ig n è re n t leu r 
a m ica le  reco n n aissan ce  à  M . M a ria n i.

VIN DE C H A M P A G N E
P a r  su ite  d ’u n  n o u v e a u  tra ité  a v e c  la 

m aiso n  F iper-H eidsieck , un e des prem ières 

de R e im s , n ou s p o u vo n s, co m m e l ’ann ée 

d ern ière , liv r e r  à nos abon n és l ’e x ce llen t
cham pagntP iper-H eidsieck-V erzenay,c\\am -
p ag n e  d em i-sec, a u x  p r ix  su iv an ts :

6 b o u t e i l l e s  : 32 francs.
12  d e m i - b o u t e i l l e s  : 35 fran cs.

C es p r ix  s’e n te n d e n t ;
F ranco  à domicile p o u r  P a ris  ;
F ran co  seulem ent d'em ballage  p o u r  la  p r o ­

v in c e  e t  l ’ é tr a n g e r .
N o u s c o n tin u o n s, b ie n  e n te n d u , à liv re r  

le  ch a m p a g n e  Trianon, q u i est n o tre  p ro ­

p rié té  e x c lu siv e , a u x  p r ix  sui\-ants :

P a r i s , 6 b o u t e i l le s   2 1  fran cs.

—  J 2 d e m i b o u te ille s   23 —

P r o v in c e  e t  E t r a n g e r , fr a n c o  d ’e m b a lla g e .

6 b o u t e i l le s ......................... 20 francs.

12  d e m i-b o u te ille s . . . .  22 —

LES C A F É ^ A R V A L H O
T ra n sfo rm a n t le  m o t d e  BufFon, l ’abbé 

C a s te l a d it  q u e  le  ca fé  é ta it  la  p lus b e lle  
co n q u ête  de l ’h o m m e. P o u r  s’e x p liq u e r un  

te l  en th o u siasm e, i l  fau t g o û te r  les  C afés 
C a rv a lh o , si p arfu m és, si exq u is, si purs.

O n  les tro u v e  e n  b o îtes  ca ch e té es  d a n sles  

b o n n es m a iso n s ; b ie n  e x ig e r  le  n o m  e t  la 

m arqu e.
V e n te  en g ro s  : 26, ru e  C ad et ; s’y  adres­

ser o u  é c r ire  si on  ne tro u v e  pas le p ro d u it 

c h e z  son  é p ic ie r .

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
36, IssultT. Ualeshsrbes (HfcMtntti, n7,r.Siiii-iiHFé) 

D ir e c tr ic e  : M O R L A N D

L e s  m altresaee d e  m aison  so n t assurées d e  trou ver 
d an s c e  b a re a n  des d om estiques recom m andablea.

L e  b u ie a n  de l 'A sso m p tio n  s 'o c cu p e  a u s s i d u  p lace­
m e n t d es in s titn tr ic e s  e t g o u v e r n a n te s  é tra n g è re s .

Ayuntamiento de Madrid



38.6 LE POT-AU-FEU

Le Vin Désiles

Jamais on n 'a vu  plus habilem ent dosée l'action 
tonique et stim ulante inhérente i  tant de médicaments 
composés. La m odification im primée à l'organism e par 
l'action d u  Vi» Ûésiits se continue, comme nne force 
acquise, pendant très longtem ps. L a  guérison des 
sym ptômes m orbides est au bout de la  persévérance 
dans le  traitem ent.

L 'action in vigo ran ie  du Vih D hiU s  est certaine dans 
toutes les asthénies, les chloroses rebelles, les conva­
lescences laborieuses, les états douteux de santé qui 
précèdent si volontiers le funèbre développem,ent de 
la  tuberculose. L es m édecins le  recom mandent aussi

contre les débilités qui suivent ou accom pagnent les 
grossesses pénibles, l ’allaitem ent d ifficile ou prolongé.

Pendant la  période autom nale, le Vin D isiks  fourni 
aussi un supplém ent alim entaire e t un tonique subs­
tantiel. Son action se traduit par une exagération 
u tils de l'appétit, u n e  am élioration des digestions et, 
finalement, un accroissem ent notable des forces.

D '  S a n d r s a u .

L e  véritable  Vt% D ésiks, celui qui, par son goût ex­
quis et ses qualités reconstituantes, a m érité la  h v e u r  
d u  public e t d u  corps m édical tout enüer, a  son siège 
ru e du Louvre, 5 i is .  P o u r  éviter les contrefaçons, on 
est prié d ’exiger sur l'étiquette, au-dessous du titre 
T lN  DtSiLES, la  m ention : Form ait da D '  A . - C . ,  
tx-m édteia dt la marint.

1-E SAVON V ERT D E 1-»AIYIIRA1-
fait M A IG R IR S E U L E M E N T  LA  P A R T IE  D U  C O R P S  S A V O N N É E

s a n s  n u i r e  l i a  s a n t é  — R é s u l t a t  g a r a n t i .  —  V e n t e  d a n s  M s i s o n s  i m p o r t a n t e s  
t e n a n t  P a r f u m e r i e — B o i t e  t c o  ^  f r .& iV f llÉ I I I H I I  PI L'AMIH A l. 3 5 ,r  L.0 P e l e t i s r . P a r i i

À LE SERKYS D’ RSIE, THE d e s  SULTANESI c o n s e r v e  l a  s a n t é ,  d o n n e  ] a  b e a u t é ,  s e s  v e r t u s  In*I c o m p a r a b l e s  I s  r e i d e n t  s u p é r i e u r  À t o u s  l e s  d b jru *  
14a .  '  aAs n t K s  Ë x q u i s  a v e c  c r è m e ,  r h u /n ,  l o r t l â a n t ,  a n tlb i*  l i e u x ,  r a f r a î c h i  s é a n t ,  p r é v i e n t  l e s  é r u p t i o n s  d e  la  l 'e a u ,  iu i  s o n n e  l a  f r a i c b a u r  ( s e c r e t  d e  la  h e a n r é  d e s  S u I u q s s  a u x in *  s i è c l e .  tP * c r .  fc’n c î/c  .V c irn c rs  i x i ,  c o n t r éU$ é D id é m m  e t l f t  fU vraîÿtg$ e n ju m ig a t io n  sèche. e fflo acH e  J u s t l f lë é  p a r  26 a n «  d e  s u c c è s  e n  E u r o p e  M d a f , D r  D e  G a r d a ,  r e in s ,  32. r .  d u  M a r c h é ,  N e u iü v - P a r i s .  t î  f r . ,  5  hv $0 E t  p., 23 fr.* 8 f r .  73. D é p ô t  ; p b a r m a e le  ftO B C T trs ,3 , r u e  d e  l a  P a ix .  P a r i s .

D R t É S B X E I N ' X SREMÈOe CERTAIN eoN'TRB (.«•
M I O R A I N E 8  E T  N Ê V R A L G i e SS u p p r i m e  î e a  C o l t q u e a  A l e D s t r u e l l e a ,  

E. FOU füiiLR ru**. 114,r.da PrQvence it l«* rfeua. îl. V  si 3*.C
FARINE VIAL

M  a u t o d i g e s t i v e  ( i  b a u  de M alt) ,
■  est la  seule qui se digère d’elie-m ém e. Becom-
■  m aD déepourlesen fan tsetlesestom acsdélicets '

com me l ’aiim ent le  plus agréable e t le  plus 
^ ^ ^ o r l iû a n t .  Ph'*VIJJ>,l,p.îiif4«lM«,ïiri» "

RIDES“ ^ ^ ^ « “" ““ 'PETITE VEROLE
A M a  « / « M F .  M S H Z 9 L  L a  R a l a c y l  t>. ' « l O  J

J o g è m e n tiiü  t r ih u m i  Crvr/<^« fa Se/ne  
d u  15  févr ier  f  8 9 7 .— EWfer le s  cen tre-  façons. — Le CIRAGE HUBIAR n o ir  ou 
jaun e , q u i s 'e m p lo ie  san s b ro s s e r, les  
C rèm es, P ite s  e t P ré p a ra tio n s  Nubian. 
s e  tro u v e n t dans to u te s  les bonnes 
m aisons. En cas de d itU c u lté , é c r ire  
au D épôt, 2 3 .  Rue d 'H a u te v ille , P a ris .

UUNIONc< D 'A SSU R A N C ES SUR LA VIE 
FONDÉE EN 1829

R entes V iagères
Garanties : c e n t  T R E N T E - T R O I S  M illio n s  

I5> R U E  D E  L A  B A N Q U E ,  P A R I S

CHOCOLATS co M P'^  F r a n ç a i s e
demandez le p r ix  courânl : lis, rue aux Our», angie du boulevard Sébastopol, bb, fi*arls

1 4  b i s ,  b '’  P o is s o n n iè r ePIANOS A. BORD
MÉDAILLES D’OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

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 t  aérant : A .  D E SB 0 I8 . PAJii*. “  PCP. ntiMTiW «c»i.ts>n. S&7. auB taiR'SoaoiLi.
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