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CA SSOULCT GASCON

avons donné , il y  a  tro is  ans, 
la  rece tte  de  cassoulet te lle  qne 
l ’a v a it é tab lie  p o u r  nos abonnes 

e t  te lle  que l ’observe  po u r sa  c lien tè le  
M . T iv o llie r , le p ro p rié ta ire  de  l ’hô te l ré­
p u té  do la  v ille  de T oulouse. C ’é ta it  une  
rece tte  c lassique, co m p o rtan t de l’oie, 
a insi q u e  le  v e u t la  trad itio n  ven u e , d it-o n , 
de C a ste ln au d a ry , pays d ’o rig ine  du  cas­
sou le t. C e tte  rece tte  a  p u  sem bler u n  peu  
com pliquée . E n  voici une qu i se ra  plus 
com m ode à  e x é c u te r «  au  sein  des fa ­
m illes » . C ’est un  cassoulet de fan ta isie , 
pu isque l ’oie e n  est éca rtée  ; m ais le  p la t 
n ’e n  conserve pa-s m oins sa  sa v e u r f ra n ­
ch em en t m érid ionale . A u  su rp lu s , il est 
co u ram m en t se rv i au x  gourm ands hab itués 
d u  C hapon f i n ,  le  re s ta u ra n t fam eux  que 
v a n te n t, à  ju s te  t i tre , les B ordelais. L a  
rece tte  es t donc d û m en t estam pillée.

Proportions
P o u r une douzaine  de  personnes :
1 litre  de  g ros h arico ts  b lancs secs ;
2 litre s  d ’eau ;
100 g r .  o ig n o n ;
100  ca ro tte  ;
10 —  c é le r i;
2 0  —  de so l;
2  clous de  gir<jfle ;
B o u q u et g a rn i co m p renan t u n e  grosse 

tig e  de p e rs il, b rin  de  th y m , feu ille  de 
l a u r ie r ;

1 k il .  ép au le  de  m outon  desossée ;
4 0 0  g r .  la rd  g ra s  sans sa  couenne ;
150  —  oignon  h a c h é ;

4  d éc ilitre s  de  sao ce  tom ate  ;
3 cu illerées de  sa indoux  f ra is ;
:> cu illerées de  ch ap elu re  ;
S e l, po iv re .
T em ps nécessaire  3  h . ] j2  à 4  h. 

lie trem page des haricots
A yez de  b e a u x  harico ts  b lancs, choisis 

e t  tr ié s . L av ez-les  à  l ’eau  f ra îc h e . E gou t­
tez-les e t  m ettez-les dans u n  réc ip ien t quel­
conque , u n  peu  la rg e  de  fo n d  afin q u ’ils 
n e  so ien t pas les  uns su r les au tres  s u r  une 
tro p  g ra n d e  h a u te u r , ce qu i les  em pêche 
d e  gonJler à  l ’aise. L a  cassero le ém aillée 
dans laquelle  vous les cu irez  con v ien t b ien  
p o u r cette  p rép ara tio n . T enez com pte du 
volum e q u e  p re n d n m t les h arico ts  en  ap ­
p ré c ia n t la  g ra n d e u r de la  casserole.

C ouvrez les h arico ts  d 'eau  fro id e  de 
façon  que l ’eau  a tte ig n e  le  doub le  de leu r 
h a u te u r , so it 1 l i tre  d ’eau p o u r 1 litre  de 
h a rico ts . C e trem p ag e  do it ê tre  fa it  la  
veille  du  jo u r  où  l ’on  p ré p a re  le  cassoulet. 
II fa u t  que les h arico ts  tre m p e n t a in si pen­
d a n t au  m oins douze heu res . C 'e s t une 
cond ition  rigou reuse  e t  ind ispensab le .

C ouvrez le  vase où tre m p e n t les h a ri­
co ts, e t  laissez-le dans un  en d ro it où  la 
tem p éra tu re  soit douce e t tiède , ju sq u 'a u  
m om ent d ’em ployer les harico ts.

Cuisson des harico ts
E n v iro n  4  h eu res  a v a n t le  m om ent où 

le  cassou le t d o it ê tre  se rv i, cociinencez 
p a r  m e ttre  les harico ts  à  cu ire .

E g ou ttez  com plètem ent le  peu  d ’eau  qui 
re s te  au  fo n d  du  vase où ils b a ig n a ien t. 
Ils o n t d û  en  ab so rb er les tro is  q u arts  e t 
gonfler au  p o in t d ’a tte in d re  le  double de 
le u r  vo lum e p rim itif .

Ayuntamiento de Madrid



338 LE POT-AU-FEU

P o u r les fa ire  cu ire , p ren ez  u n e  casse- 
r(»le ('m aillée la rg e  de  fond , tou jo u rs  afin 
d ’é v ite r  un  en tassem ent. .Vpri‘s y  avo ir 
m is les h a rico ts , v ersez-y  l ’eau  fro id e , soit 
2  litre s  p o u r les q u an tités  ac tuelles. A jou­
tez  la  ca ro tte , g ra tté e , lav ée , coupée on 
q u a tre , e t  l'o ignon  égalem ent ép luché mais 
la issé  e n tie r avec les clous de g irofle p iqués 
dedans. l'Tcelez e n  bouquet le  céleri avec 
le  p e rs il, le th y m  le  la u rie r. Jo ignez-les 
au  re s te , e t ,  enfin , a jou tez  les 20  gram m es 
de sel.

P osez la  casserole su r un  feu  m odéré . 
A  m esu re  que lo liqu ide s’(‘chauffe enlevez 
l ’écum e qui m onte  à  la  su rface . Q uand  
l ’ébu llition  s ’es t d éc la rée , couvrez  la  cas­
sero le  e t  re tire z -la  su r le  coin du  fou rneau  
ou  su r un  feu  doux  p o u r o b ten ir une cuis­
son douce e t  len te . L e  liq u ide  ne  d o it que  
b ü u illo tte r tr('>s tran q u illem en t su r u n  ou 
d e u x  p o in ts  de la  casserole. D e  ce tte  m a­
n iè re , les h arico ts  son t pénétrés p a r  la  
ch a leu r de  la  cu isson  d ’une façon  p rog res­
siv e  ; le u r  in té r ie u r  es t b ien m oelleux , e t 
ils  n ’é c la ten t p as . I l  fa u t com pter une 
h e u re  e t dem ie de  cuisson en v iron , .à p a r tir  
du  m om ent où  l ’éb u llitio n  s’est déclarée . 
Com m e les h arico ts  c u in tn t enco re  avec 
les v iandes p a r  l a  su ite , on  d o it les  te n ir  
ju s te  cu its  p o u r cette  p rem ière  p a rtie  de 
le u r  cu isson , sans cela  ils  tom b era ien t un 
p eu  tro p  e n  bouillie . P e n d a n t q u ’ils cu isen t, 
p ré p a re z  le  re s te  des accessoires. L e  la rd  
d ’abo rd .

Xie la r d
A yez de  bon la rd  g ra s  fra is , p ris im m é­

d ia tem en t sous la  couenne. K ulovez la  
couenne e t  coupez le  la rd  en  m orceaux  
ca rrés  d ’en v iron  2  ren tim . 1 2 s u r  d eu x  ou 
tro is  m illim ètres d ’épaisseur. M ettez de  côté, 

m o u to n
A’ous avez fa it désosser com plètem ent 

p a r  le  bouc lie r une m oitié d 'é p a u le  de  
m outon . I l n ’est pas beso in  de  la  ficeler

en su ite . M ettez-la à  rô t ir  au fo u r, s im p le­
m e n t posée su r une p e tite  g r ille  dan s le 
p la t  à  rô tir , com m e un  rô ti au  fo u r o rd i­
n a ire . L e  fo u r  do it ê tre  assez ch au d , po u r 
b ie n  sa isir e t  d o re r l ’ex té rieu r de  la  v iande. 
T enez l ’épau le  un  peu  m oins cu ite  q u ’un  
rô ti  h ab itu e l, m ais de  b ien  peu . I l fau t, 
p o u r les q u an tités  ci-dessus, wne dem i-  
heure  d e  fo u r env iron .

L ’épaule é tan t à  p o in t, re tire z  du  fo u r. 
E g ou ttez -la  de sa g ra isse , e t  coupez-la  en 
m orceaux  de  la  g ro sseu r de belles l>ouchées. 
R éservez le  ju s  qu i a  p u  s’éch ap p e r pen­
d a n t  la  cuisson e t  tenez  au  ch au d  dan s une 
assie tte .

l i a  o a s s e r o le
P e n d a n t que c u it  l ’épaule de  m outon, 

p ré p a re z  l ’oignon dan s la  cassero le  m êm e 
où  m ijo te ra  tou t le  cassoulet.

P re n e z  une casserole en  cu iv re  étam é 
assez g ran d e  p o ur co n ten ir tou t à  l ’h eu re  : 
les h a rico ts , le u r  eau  de  cu isson , la  t o  
m a te , le  m outon  e t  le  la rd , le  to u t aisé­
m e n t. J e  recom m ande le  cu iv re  é tam é, 
p a rce  que dan s tou te  au tre  casserole les 
h arico ts  a ttach en t tro p  fac ilem en t. O n  est 
obligé de  re m u e r avec u n e  cu ille r p o u r 
é v ite r  ce t incon v én ien t, la  cu ille r m et les 
h arico ts  en  b o u illie , e t enco re , les  tro is 
q u a rts  dn  tem ps, le  fond  a  d é jà  a ttaché 
a v a n t q u ’on s ’en  so it ap erçu . II fa u t  alors 
c h an g e r de casserole, e tc . B re f, le  m ieux 
est, dès le  d éb u t, de  p ren d re  ses p récau ­
tions, e t vo ilà  pourquo i la  cassero le de 
c u iv re  é tam é, à  fo n d  épais , e s t p resque 
ind ispensable.

Xi’olg'aon
A près av o ir ép luché l ’o ignon , hachez-le  

très  finem ent, e t  de  façon b ien  égale . J ’in ­
siste s u r  le  so in  e t  la  r(‘g u la r ité  à  ap p o rte r 
dans  ce tte  p a rtie  des opérations. L ’oignon 
d o it ê tre  haché  assez m enu p o u r q u ’à  la  
cuisson il  se confonde dans tou t le  m élange 
e t  q u ’on ne  le  re tro u v e  p lu s d is tinc t.
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M ettez-le  dan s la  casserole en  cu ivre  
étam é av ec  les  tro is  cu illerées de  graisse . 
P osez s u r  un  feu  trè s  d o ux  e t  laissez d o rer 
peu  à  p e u , to u t tran q u ille m en t, en  re­
m u an t de tem ps e n  tem ps e t  sans co u v rir 
la  casserole. I l fa u t  com pter u n e  dem i- 
h eu re  p o u r ce la  au  m oins. V ous pouvez 
le  la isser d av an ta g e  sans in c o n v én ien t dès 
q u ’il ne  chauffe pas trop  fo r t ,  p o u r a t­
ten d re  le  m om ent où  on lu i jo in d ra  tou t 
le  reste .

l i e  c a s s o u le t
L es h arico ts  é ta n t à  p o in t, c ’est-à -d ire  

s’éc ra san t sans rés is tan ce  e n tre  les doigts, 
m ais en tie rs  e t  non  p o in t tom bés en  m or­
ceaux , en levez l ’o ignon , la  caro tte  e t le  
bouquet, e t  versez les  h arico ts  .avec, leu r 
eau  de  cuisson d o n t il do it re s te r  la  m oitié, 
soit env iron  1 l itre , dans l a  eas-serole à  l ’oi­
gn on ; a jou tez  la  tom ate  e t m êlez doucem ent. 
A jou tez  le  la rd , les  m o rceau x  de  m outon, 
le ju s  q u ’a  pu  p re n d re  l ’épauIe en TÔti.ssant, 
d eu x  fo rtes  p incées  de  iio iv re . R em uez 
av ec  p récau tio n  au  m oyen  d ’u ne petite  
c u ille r  de  bo is, p o u r ne  pas b rise r les ha­
rico ts  e t  r i 'p a r t ir  les m orceaux  de  v iandes 
b ien  au fond  e t  au  m ilieu .

L aissez  a lo rs m ijo te r à  p e tit  feu  la  cas­
sero le  co u v erte  p en d an t u ne dem i-heure, 
p lu tô t c in q  m in u te s  de  p lu s , m ais pas 
m oins. II fa u t u n  feu  trè s  d o u x , trè.s cou­
v e rt, m ais b ien  é ten d u  sous tou te  la  su r­
face  de  la  cassero le . L e  cassoulet do it seu­
lem ent m ijo te r , c ’est-à -d ire  légèrem ent 
b o u illo tte r en  d eu x  ou tro is  en d ro its , tandis 
que tou t le  re s te  e s t b ien  chaud .

l ie  g r a t in
C ette  d em i-h eu re  d e  m ijo tem en t écou­

lée, p ren ez  u n  p la t  c re u x  e n  te r re  com ­
m une trè s  épaisse , l iru n e , à  re b o rd  h au t, 
de  d im ension  ap p ro p riée . I l  fa u t p o u r les 
q u an tités  ci-des.sus, un  p la t  co n te n a n t — 
m esu re  p rise  à  ra s  bo rd  -  au  m oins 2 
l i tre s  1 ,2  d ’eau .

A vec  l ’écum oire , p ren ez  doucem ent h a ­
rico ts , v iande , la rd , que  vous étalez égale- 
m n n t dans le  p la t, e n  rép a rtis sa n t au 
m ieu x , à  m esu re , ces d ifférents ing réd ien ts , 
de  façon  q u ’en  se se rv an t à  tab le  on  p ren n e  
fac ilem en t u n  p eu  de  tou t.

V ersez  ensu ite  le reste  du  liq u ide  dans 
le  p la t  ap rès a v o ir  g o û té  p o u r le  sel e t  le 
po iv re , e t  a jou tez  s ’il y  a  lieu , le  com plé­
m en t nécessaire .

Saupoudrez de  ch ap e lu re  b ie n  sèche, 
râpée .sur de  la  c ro û te  de  p a in , soit tro is 
cu illerées.

M ettez im m éd ia tem en t au  fo u r, ch a leu r 
m odérée b ien  égale , e t laissez m ijo te r e t 
g ra tin e r  p en d an t tro is q uarts  d ’heure.

L e  dessus d u  p la t  d o it av o ir p ris  une 
jo lie  co u leu r de  c ro û te  do rée . L ’in té rie u r 
do it ê tre  trè s  o n c tu eu x , le  ju s  trè s  lié', tou t 
l ’ensem ble fa isan t b ien  corps e t m êm e 
consistance. S erv ez  b ie n  chaud .

L a vieille Catheeine.

A D

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER
E m incez en fines rondelles une dem i d o u ­

zaine de beaux cham pignons. M ettez-les 
dan s  u n e  casserole avec un  m orceau  de 
beu rre . F a ites cu ire  à  feu doux c inq  m i­
nu tes. A joutez u n  litre  d 'eau  chaude e t 
to u t de suite après le T apioca-B ouillon . 
Laissez pocher e t  versez su r deux jaunes 
d ’œ uf délayés dans la soupière. A joutez 
quelques p e tits  croû tons dorés au beurre.

Le Tapioca BouilLon-Boudier se trouve au 
Dêpèt Central : S4, rue de la Verrerie, Paris, et aux 
difiits de Paris (xwir la liste dans 1e dernier numéro 
du Pot-au-Feu). Pour la Provinee, dadresser au 
Dépit Central.
En petites cartouches de i  potage : Le paquetde 10 cartouches................................. F r. 1 00En boîte de fer blanc de 25 p o tag es   4  •En 1 /2  boîte de fer blanc d© 12 potages.. .  2 •

Remise de 10 0 / 0  sur tou t achat de 16 fr. aux abonnés du Pot-au-Feu.
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N O I X  F A R C I E S
C o u r s  d e  M . A . C o lo m b ié  

C om pte ren d u  spécial d u  “  P o t-au -F eu

M e s p a m e s ,
(Je boubon  ag n ’‘ab le , tou jou rs app récié  

dans u n  five o’c lock , e t qu i p e u t fo u rn ir 
u n e  ex cellen te  assie tte  de d essert, e s t facile 
à  p ré p a re r  chez soi, O n  en  sim plifie encore 
la  p rép a ra tio n  en  em ployan t des d éb ris  de 
m arrons g lacés.

Proportions
P o u r .Sô à  4 0  n o ix  :
6 0 0  à  700  g r .  de m arrons ;
100  —  de b eu rre  fin ;
1 /4  de  litre , en v iro n , de  l a i t ;
75  à  100  — de  sucre  p o u r la  p u rée  de 

m arrons ;
8(X) g r .  de  sucre  po u r g la c e r ;
1 v e rre  à  m adè re  de  k irsch  ;
1 /4  de  gousse de  van ille .
Si l ’on  em plo ie des d éb ris  de m arrons 

g lacés, il n ’est pas beso in  de su c re r la  
pu rée  de m a rro n s. E n  o u tre , il est bon  de 
d im inu er la  q u an tité  de  b e u rre  d o n t l ’excès 
de  sirop  con tenu  dan s les m arrons fa it  trop  
re sso rtir  le  g o û t. L es  projiortiijns seron t 
alors les su ivan tes.

4CK) g r .  dû m arrons g lacés ;
75 —  de b eu rre  ;
8(X) —  de su c re  p o u r g la c e r j

1 v e rre  i  m adère  de  k irsc h  ;
1 /  4  de  gousse de v an ille .

lies noix
J e  choisis de grosses n o ix  b ien  saines. 

J e  b rise  les coquilles av ec  p récau tion , po u r 
ne jias endoiiim agcr la  n o ix , e t  j e  sépare les 
no ix  en  d eu x  m oitiés. In u tile  do les b lan­
c h ir , une  p a rtie  de le u r  peau  to m b era  au 
four.

J e  les éparp ille  s u r  une p laqu e  de tôle 
saupoudrée de  sucre  g lace , pu is  je  les sau­
poudre encore de  sucre . J e  m ets la  p laqu e  
dans u n  fo u r trè s  d o ux  p en d a n t H ou  10 
m inutes ; les no ix  p re n n e n t u n  g o û t de 
])ralin  fo r t  ag réab le , m ais qu i ra n c it  au 
b o u t de v in g t-q u a tre  h eu res .

m arrons
A près av o ir en levé l a  p rem ière  écorce 

des m a rro n s, je  les  m ets dans une casserole 
d ’eau fro ide  que je  chauffe ju s q u ’à  ébu l­
lition . .le les re tire  un à  un , les d é b a r­
rasse  de  ■ le u r  peau  e t les m ets à  m esure 
—  p o u r é v ite r  q u ’ils re fro id issen t, ce  qu i 
ra le n tira it  le u r  cuisson —  dan s une casse­
ro le  co n te n a n t du  la it chaud  e t  une  p incée 
de  se l, en v iro n  1 /4  de litre  p o u r nos pK>- 
po rtions.

J e  laisse cu ire  à  p e tit  feu , de  p référence  
à  casserole couverte , p en d an t e n v iro n  1 /4  
d ’heu re .

L e s  m arrons d o iven t ê tre  ju s te  couverts  
p a r  lo la it. 8 i on les m ouille tro p  ou si ou  
les cu it trop  long tem ps, ils  se d é trem p en t ; 
on  p e rd  une p a rtie  de  la  fécu le  qu i se dé­
lay e  dan s le  la it  que l ’on je t te  en su ite , e t 
la  p u ré e  est trop  c la ire .

L es  m arrons é tan t c u its , je  les égou tte  e t 
j e  les écrase  s u r  le  tam is m éta lliqu e . J e  r e ­
cueille  la  p u rée  dans un  sa lad ie r ; j 'a jo u te  
le su cre , la  v an ille  p illée , le  k ir s c h  e t  le 
b e u rre  en  m o rceau x , e t j e  tra v a ille  le  tou t 
av ec  une cu ille r de bois ou  u n e  sp a tu le , 
ju sq u ’à  ce que j ’ob tienne une p u ré e  b ien 
lisse.
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Si j 'en jp li)ic  des m arro n s  g lacés, je  les 
passe  do m êm e au tam is m cta lliiiue e t 
j e  te rm in e  la  p u rée  coiiim e ci-dessus avec 
les p roportions ind iquées.

Pour farcir
L a  pâ te  de  m arrons te rm in ée , j e  laisse 

rep o ser q u e lq u e  tem ps au  fra is  afin de la  
ra ffe rm ir e t  de  pouvo ir la  ( rav a ille rp lu s  fa­
c ilem en t. J e  saupoudre  la  tab le , ou m ieux , 
u n  m a rb re , av ec  du  sucre  g lace , j e  pose la  
p â te  dessus e t  je  la  faço n n e  en saucisson 
d ’en v iron  2 cen tim ètres  d ’épaisseur.

.le  coupe ce saucisson en  tro nçon s rég u ­
lie rs  que j e  ro u le  de  façon  à  ob ten ir 
u n e  boule de  p â te  de  l a  fo rm e e t  de  la  
g ro sseu r d ’u ne b e lle  noix .

Mntin, s u r  chaque  boule  de  pâte  u n  peu 
ap la tie , j ’ap p liq u e  les d e u x  m oitiés d ’une 
no ix .

P our glacer
Il  ne  re s te  p lu s q u ’à  g la c e r  les noix .
D ans une cassero le  en  cu iv re  non  é tam é, 

je  m ets sQO g ram m es de  sucre  cassé à  la  
m a in  e t  4  d éc ilitres  d 'eau , ( " e s t  p lu s de 
sucre  q u ’il ne  nous e u  f a u t ;  m ais, àm o in s  
d ’ê tre  trè s  h a b ile , il est bon  d ’av o ir ju s ­
q u 'à  la  fin une q u a n tité  suffisan te  de sirop  
p o u r p o uv o ir y  tre m p e r fac ilem en t les 
n o ix . P o u r ce tte  ra iso n  aussi, je  p ren d s  une 
cassero le  aussi é tro ite  que possib le .

D ’a u tre  p a r t ,  j ’a jo u te , a u ta n t que possi­
b le , une  cu ille rée  de s irop  de  g lucose , p o u r 
m ieux  em pêch er le  sucre  de  «  g ra in e r  », 
c ’est-à -d ire  de  sab ler.

Jo  fa is  c u ire  le  sucre  au  g ra n d  c im i .
P o u r re co n n a ître  le  degr<’‘ de  cuisson, 

j e  trem p e  le  do ig t dans l ’eau  fro id e , puis 
dan s le s iro p , p u is , de  nouveau , dans l ’eau 
fro id e . L e  su c re  q u i s ’est a ttach é  au  doig t 
d o it casser sous la  d e n t com m e d u  v e rre , 
sans co lle r à  la  bouche .

J e  re t ire  la  cassero le  du  feu  e t je  passe 
ra p id em en t les n o ix  dans le  s iro p , une à

un e . J e  puis les te n ir  so it su r une fo u r­
ch e tte , soit su r Un fil de  fe r  av ec  lequel 
je  fo rm e une boucle  e t  d o n t je  p lan te  
l ’ex trém ité  dan s u n  bouclion  q u i le ren d  
p lu s com m ode à  m an ie r. J e  p longe com ­
p lè tem en t la  no ix  dans le  .sirop, je  la 
re tire  v iv em en t e t je  la  pose su r un  m arb re  
ou u u  p la t lég èrem en t Im ilé, ou  enco re  su r 
une g rille  à  pâ tisserie  hu ilée .

J ’ob tiens u n  g laçag e  p lu s ré g u lie r  et 
p lu s ex em p t de b av u res  e n  p ro céd an t de 
la  façon  su ivan te . J ’ai un  ce rta in  nom ­
b re  d’a igu illes à  tr ic o te r  ou do p etites 
b ag u e ttes  trè s  fines. J e  p iq u e  d ’abord  
chaque  n o ix  à  u n e  a igu ille . P u is  j e  les 
trem p e  dan s le  s irop  e t  ja  p lan te  l ’e x ­
trémité- opposée de l ’a ig u ille  dans les 
m ailles d ’u n  tam is mé-tallique ou dan s les 
tro us d ’une fine passoire.

L ’im p o rtan t e s t d 'a lle r  v ite  p o u r em pê­
c h e r  le sucre  de se re fro id ir  e t  d 'é jia iss ir. 
S i v e rs  la  fin , le  su c re  ép a issit, je  le  re ­
m ets un  m om ent su r le  feu , m ais en  é v ita n t 
qu  il  recu ise .

A u  Ixjut do q uelques in s tan ts  le  g laçage 
est sec e t  les  n o ix  jieuvi-nt ê tre  m ises de 
cô té . M a z a r i x .

l i i -M t ta l .  —  l i  faut, m alheureusem ent, 
q u 'u n  accident ou une catastrophe —  com m e 
celle de l ’A gorda t —  v ienne de tem ps en 
tem ps d ém o n trer les dangers de Tétamage 
q u i contient presque toujours un excès de 
plomb.

A vec le  B i-M é ta l  — cu ivre  en  dehors, 
a rg en t p u r  en  dedans —  tou te  inqu iétude 
d isparaît.

Aussi appelons nous de  nouveau l ’a t te n ­
tio n  de nos lecteurs sur le  m agasin  du  bou­
levard  des Capucines. u ''jO .

E a u  d e  T a b le  G A L L I A  STÉRILISÉE
ÇtAZEOBB —  0,16 (< bou{«i(le (v e rn  en pliu)
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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

Q u e lq u e s  a b o n n é s p e r s is te n t  à  nou s d em a n d e r 

d u  s a u m o n ; n o u s ra p p e lo n s  e n c o r e  q u ’il n 'y  en 

a  pas en  c e t te  sa iso n .

N o u s  n ’ a v o n s  d ’a u tr e  t r u ite  q u e  la  t r u ite  a lle ­

m an d e, g é n é ra le m e n t sa u m o n n é e, m ais q u e lq u e ­

fo is  b la n c h e . L a  q u a lité  v a r ie  su iv a n t la  p r o v e ­

n a n ce ; la  m e ille u r e  e s t  la  t r u ite  d e  D a n tz ig . L e s  

c o u r s , p lu s  b a s  d ep u is  q u e lq u e s  jo u r s , v a r ie n t  de 

6 à 7 fran cs  l e  k ilo  ; ils  a u g m e n te ro n t a u x  p re ­

m iers fr o id s  q u i s e  p ro d u iro n t en  A lle m a g n e .

L e  tu rb o t e t  la  b a r b u e  v a le n t  d e  3 fr . 75  à 

4  fr . 50 ie  k i lo .

P e t it e  s o le  : 3 f r .  50 à 4 fran cs le  k ilo  : 

m o y e n n e  ; 4 fr . 50 ; g ro s s e  : 4 fr . 75 à  5 fr . 25.

I .e  m u le t  d e v ie n t  m o in s  a b o n d an t e t  v a u t  d e  

4 f r .  50 à  4 f r .  75  le  k i lo .  L e s  p e t its  m u le ts  de 

3 0 0 k  500 g ra m m e s  s e  v e n d e n t  m a in te n a n t p r e s ­

q u e  a u ss i c h e r  e t  n ’a r r iv e n t  p as ré g u liè re m e n t. 

B a r  : 4  à 5 fran cs  le  k i l o .

- \ c 6 t é  d e  la  p e t ite  dorade d e  l’O c é a n , à  é ca ille s  

ro u g e s , a p p e lé e  p a rfo is  b rè m e  d e  m e r ,n o u s  a vo n s 

m a in te n a n t la  daurade  d e  B iz e r te ,  q u i e s t  b ie n  

m e ille u re . C e t t e  d au ra d e , q u i p è se  jus<iu’à  2 k ilo s , 

e s t  fa c ile  à  re c o n n a îtr e  k  l 'é c la t  d e  se s  é ca ille s  

a rg e n té e s  e t  k l ’a n n e au  d o ré  q u ’ e lle  a  e n tr e  les  

y e u x .  S a  d e n titio n  m a g n ifiq u e  l’a f a i t  su rn o m m e r 

p a r les  d a m e s des h a lle s  « la  g u e u le  p a v é e  ».

L e  h a re n g  e s t  to u jo u rs  a b o n d a n t.

B e a u c o u p  d ’e x c e lle n ts  m erla n s : i  f r .  50 k 

I  f r .  75  le  k i lo ,

L a  sa iso n  d u  m a q u e ie a u  s’a v a n c e . O n  n ’a  p lu s 

q u e  d u  m a q u erea u  a n g la is , q u i a rr iv e  ir r é g u liè r e ­
m en t « v a u t  d e  80 c e n t im e s  à  i  fr a n c .

L e  c o lin  o s c il le  d e  2 f r .  k  2 fr . 50 le  k ilo . 

R o u g e t- b a r b e t  : 5 à  6 fran cs  le  k ilo .

C o q u ille s  S a in t-J a c q u e s  ; 13  à  25 c e n tim e s, 

lu i  g ro s s e  la n g o u s te , r a r e  d e jiu is  q u elq u e s  

jo u r s , v a u t  d e  4 fr . 50 à  5 fr . le  k ilo . L a  [ le tite  

e s t  m o in s  c h è r e . H o m ard  : 3 fr . 50 à  4 fr . le  k ilo . 

E p e r la n s  '  2 fr a n c s  la  c a is s e t t e - 

T o u jo u r s  d e  b o n n e s é c r e v is s e s . P o u r  b isq u e  :

9 à  10  fra n c s  le  c e n t  ; p o u r b u isso n  : 20 à  30 

fr a n c s .  A  p r ix  é g a l la  ta il le  d im in u e ra  a v e c  les  
fr o id s .

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

L e s  p e r d r e a u x  s o n t m o in s  c h e rs . M o y e n s  :

2 f r .  50 à  2 fr .  75  ; e x tr a  : 3 fr . 25 à  3 fr . 30.

Il n ’y  a  p lu s  d e  c a ille s  in d ig è n e s . T r è s  b e lle s

cailles d'Egypte, bien grasses, vendues plumées. 
M oyennes : / fr. 25 k i  fr. 60; grosses ; i  fr. 73 
à 2 francs.

Beaucoup de faisans à des cours avantageux. 
Coqs moyens : 5 à 6 francs; extra ; 6 à 7 francs. 
Les poules valent i  franc de moins.

L es mauviettes sont moins grasses et plus 
chères 1 3 fr . 25 k 3 fr. 75 la douzaine. Elles 
seront meilleures et moins chères quand nous 
aurons de la neige ou  du brouillard.

Bécasses : 4 fr. 50 k 6 francs.
Lièvres de pays ; 7 francs k 8 fr. 30.
Lapins de garenne ; 2 fr. 25 à a fr. 30.

L e  chevreuil est k ses cours ordinaires. Cuis­
sot, I I  k 17 francs; filet, 9 à 14 Irancs.

Canards sauvages : 4 fr. 50 à 5 francs Pilets : 
3 francs k 3 fr. 50, Sarcelles : 2 fr. 75 k 3 fr. 25. 
Pluviers dorés : 1 fr. 23 k l  fr. 73, Vanneaux :
I franc à i  fr. 23.

La volaille est fort belle et les cours n’ont pas 
encore augmenté.

Poussins de Hambourg, gros comme un per­
dreau, excellents pour griller ou pour mettre en 
cocote ; 2 fr. 25 à 2 fr. 50.

Poulets de grain ; de 3 à 6 fiancs. Pou'ets 
gras de Houdan : 6 k 8 francs. Poulardes : 9 k
I I  francs.

Dindes en chair ; 9 à 16 francs. Dindes grasses 
d e llo u d a n : I 4 k i 8  francs.

Très belles oies, de 6 à g francs.
Nouvelle hausse sur les canetons. Nantais ; 

6 à 8 fr.ancs. Rouennais : 8 à 9 francs.
L es foies gras de Strasbourg sont maintenant 

très bons : 10 à 12 francs le kilo.

L É G U M E S

N ous avon» toujours les haricots verts eu 
abondance. Il reste des haricots indigènes, mais 
gros; les fins viennent mainlenant d’Espagne, 
d’.Algérie ; 80 centimes à 1 franc ia livre-

II n’y  a plus de flageolets frais. Les flageolets 
trempés valent 70 à yo centimes le litre. Même 
prix pour les Soissons secs.

On trouve encore de la tomate du Midi ; 80 
centimes k i  franc la livre. L a  tom ate d’Algérie 
est plus belle : 2 francs la caisse de douze.

Céleri rave : 13 a 30 centimes le pied. Céleri 
en branche ; 10 à 15 centimes.

Les endives sont assez bonnes : 50 k 70 cen­
times la livre.

Cardons ; i  fr. 73 à 2 fr. 30 le pied.
Crosnes du Japon : 50 à 60 cent, la livre.
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L e s  a rtic h a u ts  n e  s o n t p as b e au x .

I t e iu x  c h o u x  (leu rs d e  40 à  80 c e n tim e s.

C h o u x  d e  B r u x e lle s  ; 30 c e n t im e s  le  litre .

P e t i t e s  a s p e rg e s  v e r te s  p o u r  g a rn itu re  ; i  fr. 10 

à  1 fr. 25 la  b o ite .
L e s  tru ll'es  c o m m e n c e n t i» ê tr e  «sse* b o n n çs ; 

m ais le  te m p s  e s t  p eu  fa v o ra b le  à  le u r  q u a lité  : 

i j  à  15  fr a n c s  la  l iv r e .
S A L A D E S

11 n 'y  a  p lu s  d e  ro m ain e .
B o n n e  p e t it e  la itu e  d e  c o u c h e , t r è s  te n d r e , à 

15  e t  20 c e n tim e s  le  p ied .
N o u s  a v o n s  to u jo u r s  : c h ic o r é e  fr isé e , s c a ro lle , 

barbC; m âch e.
O n  co m m e n c e  h v o ir  du p is se n lit  à 30 e t  40 

c e n t im e s  la  l i v r e ;  m a is  il e s t  e n c o re  trè s  v e r t .L e  

fr o id  e s t  n é c e s s a ir e  p o u r  q u ’ H b la n ch isse .

F R O M A G E S

L e  C a m e m b e r t  e t  le  C o u lo m m ie rs  d e v ie n n e n t 
to u t à fa it  b o n s . L e  B r ie  est to u jo u rs  e-xccl- 

le n t.
R o q u e fo r t ,  G r u y è r e ,  P o r t- l ’E v ê q u c , P o r t - S a ­

lu t ,  H o lla n d e , e tc .
F R U I T S

L e s  fr u its  so n t trè s  ch ers.
L a  D u ckâsse , le  B e u r r é  Clatrjeitu  e t  le  D o y eu n i  

du C 'm ic e  sont finis.
L e  B e u r r é  M agnifique  e t  le  D oyenné d l f iv e r  

v a le n t  d e  40 à  80 c e n tim e s  e t d a v a n la g e  en fru it 

e x tr a .
L e  B e u r r é  d A r e n b e r g  e s t  p in s c h e r  ; u n e  p o ire  

sa in e  d e  50 c e n t im e s  n 'e s t  p as g i w e ,  un  b eau  

fr u it  v a u t  d e  75  c e n t im e s  à  i  fr. î<>-

R eia etles d u  C a n ad a  : 4 0 »  So c e n lim e s  en  b e a u  

c h o ix  ; e x tr a  : x à  2 fr a n c s ;  C a h ilîe  : 75 ce n tim e s  

U 2 fr . so .
J o lie s  p o m m e s co u ra n te s  ; 50 c e n t im e s  la 

l iv r e .
P o m m e s  d 'a p i : 15 à 30 c e n tim e s  p ièce-

C h a s s e la s  d e  T h o m e r y  : 3 fran cs k 2 fr . 7 5  la 

l iv r e .
A lic a n te  n o ir  e t R o u b a ix  n o ir  : 3 fran cs à 

3 fr. 50 la  l iv r e .
N è fle s  : 50 i  80 c e n t im e s  la  l iv r e .

K a k is  d u  Jap on  : 40  à  75  c e n t im e s ,

T r è s  b e lle s  b an a n n e s k  30 c e n tim e s .

L e s  o ra n g e s  s o n t e n c o re  m a u v a ise s .

L e s  m a n d a rin e s  s o n t  assea  b o n n e s  : 2 fr. 75 a 

J f r .  j o  la  c a is s e d e  25.

L a  LIQÜE0R HANAPPIER est la  seule 
adovtée p a r  tous les v ra is  gourm ets.

É  ^  ^  jik ^  É

•31 ( u e i n i s

œ t ' F Î  POCHÉS A U  GRATIN  
»A 0C IS8B S AU V !N  BLANC  

C O T tl.E T T B S  DE MOUTON  
RIZ A  LA CRÉOLE  

POM M ES A U  BEURRE  
44

POTAGE A U X  HERBES  
DO RADE SAUCE A U X  CAPRES 

ALOYAU ROTI 
PA IN  D E  CHOUX DE BRUXELLES 

M O NT-BLANC

COQUILLES SAINT-JACQ UES
BAGOUT D 'a g n e a u  a u x  s a l s i f i s

T E R R IN E  DE M AUVIETTES  
SALADE  

COM POTE DE rO lH E S  
4 4

CONSOM MÉ PORTUGAISE  
TIM BALE DE FILETS DE SOLE A  L'a MBASSADRICB  

BELLE DE CHEVREUIL SUR PU R ÉE  DE M ARUON*  
•NOISETTES DE V E A U  PRINCESSE  

P O U L A R D E  TRUFFÉE  
ASPIC D E  FO IE  GRAS 

SA L A D E  RUSSE  
GATEAU NAPOLITAIN  

BOMBE GLACÉE

LAITANCES DE ItABCNG S EN CAISSES 
CASSOULET GASCON  

V IA N D E  FROIDE  
SALADE  

FRITOT DF. CHOUX-FLEURS  
GATEAU REINE J iE  SABA  

4 4
POTAGE P A R U E N T IE R  
PER D R IX  A U X  CHOUX  

GIGOT D A N S SON JU S  SU R  PU R ÉE  DE HARICOTS  
POULET RO TI SU R  CRESSON  

CÉL E R I A U  JUS 
CH ARLOTTE D E  POMMES

Œ U FS M OLLETS A U X  FINES HEF AES 
BOUILLABAISSE  

POMMES DE TERRE A N N A  
CROQUETTES DE RIZ 

4 4
POTAGE P U R ÉE  DE L E NTILLES A  I.’OKEILLE 

TIM BALE DE GNOCCHI 
COLIN SAUCE RAVIGOTE  

HARICO TS VE R T S A U  BEURRE  
PU D D IN G  DE CABINET

^ LIEB IG est INDISPENSABLE I 
«AKS ITfluifi B ons Cu u id I
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^ e v r i n e  ds ,Jf[a\voietiQ s
loüs som m es en  p le in  dans la  sai­

son des m auv iettes  qu i seron t
 enco re  p lu s abondantes e t  p lus

g rasses dès que nous au ro n s de  la  neige ou 
du  b ro u illa rd .

O u fa it aven ces p etits  o iseaux  d ’exce l­
len ts  pâtés p o u r lesquels la  v ille  de  P ith i-  
v ie rs  jo u it d 'u n e  an tiq u e  renom m ée. T e r ­
rin es  e t pâtés p eu v en t se fa ire  avec des 
m auv ie tte s  désossées ou non  désossées. ( ’e r- 
ta ines personnes, p ré fè re n t les o iseaux  non 
désossés ; elles tro u v en t au p â té  ainsi con­
fec tionné  une a llu re  p lu s fam ille , e t  sem ­
b le n t ép ro u v er un p la is ir  p a r tic u lie r  à  cro­
q u e r ces p etits  os q u i, au c o n tra ire , ag a­
c en t beaucoup  de  gourm ets.

L es  te rrin e s  d e  m auv iettes n o n  dc’‘sos.sées 
p ré sen ten t l ’av an tag e  d ’è tre  p lu ss im jile s  à 
p rép a re r .

N ous donnerons donc a u jo u rd ’h u i une 
rece tte  de  te rrin e  de m auviettes non désos­
sées. (,’es te r j’ines pouvan t, com m e nous 
1 ind iquerous plus loin , se co n serv er faci­
lem ent d eu x  ou tro is  m ois, il est facile , 
dans les pay s où  l ’a louette  fo isonne, de 
confectioiiiier à  bon  coiiqite p lu s ieu rs  te r ­
rin es  qu i son t tou jo u rs  une g ra n d e  res­
source dans un m énage.

Proportions
12 m auv ie tte s;
2(K) gram m es net de  rouelle  on de  quasi 

de veau ;
2(X) gram m es n e t de file t de  p o rc ;

-  la rd  g ra s , non sa lé ;
IL )  • env in in  de  la rd  en b ardes ;
1 2  déc ilitre  de v in  b lanc ;
1 petit v e rre  de  cognac ;
1 œ uf e n tie r;
2 0  g ram m es de  sel ;
1 à  1 g r . 1/2 po iv re m oulu ;
1 gram m es d ’ép ices ;
1 b rind ille  de  thy m  ;
1 2  feu ille  de la u rie r ;
1 m orceau  de couenne k  p eu  p rès g ran d  

com m e une ca rte  de vi.site o rd ina ire .
l ia  farce

f 'on im encez jia r h ach e r sé jiarén ien t le 
veau  e t  le po rc . P o u r o b te n ir  200  g ram ­
m es n e t de  chacune  de  ces v iandes, il fau t 
en p ren d re  env iron  2 5 0  g ram m es.

P ren ez  le  veau  de  préfi'-rence dan s la 
ro u e lle  ou dans le q u asi, afin d ’av o ir une 
v iand e  aussi dépourvue  que pos.sible de 
nerfs e t p eau x . P o u r les m êm es raisons, 
choisissez du filet de  po rc .

f 'om m encez p a r  d éb arrasse r la  v iande 
do tou tes les p eau x , n e rfs , e t p a rtie s  g ra is­
seuses. C oupez-la en p e tits  m orceaux  c(ue 
vous achevez d ’ep lucber so igneusem ent. 
H ach ez  ensu ite  chaque v iand e  aus.si m enu 
que possib le , puis pilez au m o rtie r  po u r 
o b te n ir  une  p u rée  trè s  fine.
’ R aclez le la rd  avec u n  cou teau , ce  qui 
vous perm et de le  ré d u ire  eu  une v éri­
tab le  jxm im ade.

.Mélangez alors dans le m o rtie r  la rd , 
veau  e t p o rc ;  a jou tez  le  sol, le  p o iv re , 
les ép ices, l’œ uf, le  v in  e t le  cognac e t pilez 
enco re  un  in s ta n t p o u r am algam er le  tout.

A u ta n t (jue possible, term iiii'z  eu  passan t 
la fa rce  au  tam is m éta llique  (jui re tien d ra
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oncoro q uelques p eau x  e t  n e rfs , e t ren d ra  
la  fa rce  p lu s lisse.

()bserva tion . C e trav a il e s t a.ssez lo n jj  
P o u r .sim plifier, on p eu t se p ro cu re r chez 
le  ch a rc u tie r  les v iandes h ach ées ; on n 'a  
p lu s a lo rs q u 'à  les p ile r . M ais il fa u t  hieii 
v e ille r  à  ce q u ’on vous liv re  des v iandes 
nhio lum en t dépourvues  de tou t assaisoinie- 
iiie iit; sinon  nos p roportions d'assai.soiiiie- 
m cn t ne  son t jtlus ex ac tes , e t l ’on  n 'a  au­
cune  base 2H)ur les m odifier.

L ’opération  est beaucoup  sim plifiée si 
l 'o n  dispose d 'u n  hou  h ach e-v ian d e . O u 
Im ûo d ’ab o rd  eliatjue v iand e  sé jiarém en t ; 
ou les repasse ensm iible dans 1 ap p are il 
ap rès av o ir assaisonné; puis ou  les passe 
au  tam is m éta llique . T o u t cela  se fa it en 
quehpies m in u te s, e t le pilaj;;e au m ortier 
dev ien t inu tile .

lies m auviettes
L es m auv ie ttes é tan t jilum ées e t  flam ­

b ées, fendez le cou e t en levez le  ja b o t. 11 
e st de trad itio n  de lai.sser les têtes cpii jte r- 
m e tte n t de  re i 'o n n a ître  l'o iseau  d o n t, en 
o u tre , nom bre d 'am a teu rs  ap p réc ien t la  
m inuscu le  cerve lle .

F a ites  u n e  lég ère  inc ision  sous une 
cuisse e t en levez  la  no ise tte . C ’es t, av ec  le 
jab<jt, to u t ce que l ’on  re tire  de  la  bête .

P u is  rem plissez l 'in té r ie u r  de  chaque 
m auv ie tte  av ec  u n  peu  de  fa rce .

Xia te rrlae
P ren ez  une te rr in e  en  te rre  de  ria rregue- 

m inos ou a u tre . No.s prr»portions rem plis­
sen t une te r r in e  en  te rre  ja u n e  de  S urre- 
guemine.s. de fo rm e ovale , num éro  5 , c 'e s t- 
à-tlire  m esu ra n t in térieu re ino jit2U  cen tim è­
tre s  de lon g u eu r su r 13 de la rg e u r e t !l de 
liro fondeur.

T ap issez  le fond  e t  le  to u r de  la  te rrin e  
av ec  de.s b ardes de  la rd  trè s  m inces.

F a ites  de  ce qu i vous reste de fa rce  tleux  
p arts  pas tou t à  fa it égales, e t ,  avec la  p lus

p e tite  de  ces p a rts , garn issez  le  fo n d  de la  
te rrin e .

S u r  ce tte  couclie de  fa rce  posez les m au­
v ie ttes. le  oût(‘ des filets en dessus. S e rrez- 
les b ien  les unes con tre  les au tre s , en  les 
p laçan t en  long , c ’est-à-d ire  de m anière 
q u 'en  co u p an t le pâ té  en tra v e rs , elles se 
tro u v en t elle.s-niénies coupées en trav ers ,

S u r  ce tte  couche de m auviettes (>talez le 
reste  de  la fa rce  en tassan t suffisam m ent 
p o u r rem p lir  tous les in te rs tice s ,’

V oici 2M>ur(£Uoi pous engageons à  fa ire  
la  couche de  fa rc e  du  dessus un  peu  jilus 
fo rte  que celle du  fo n d . Q u an d  le  pâ té  est 
c u it, i l  fa u t le ta sse r, e t  la  rigo le  (jui s’est 
form ée tou t a u to u r absorlie  une ce rta in e  
(juantité <le la  couche supérieu re  <le fa rc e .

Posez s u r  le  tou t le  th y m  e t le  la u rie r , 
j)uis couvrez  avec une b ard e  de  lar<l e t, 
su r cette  b a rd e , posez le  m orceau  de 
couenne d o n t les élém ents g é la tin eu x  faci­
liten t la  p rise  du  ju s  en gelée.

L a  te r r in e  est alors p le ine  ju sq u ’au bo rd  ; 
m ais le vo lum e d im inu era  à  la  cuisson.

D élayez  e iiv inm  150 gram m es de fa rine  
avec en v iro n  1/2 déc ilitre  d ’eau , de  façon 
à  o b te n ir  une  pâte  assez m olle avec laipielle 
vous form ez un  b o u rre le t q u e  vous app li­
quez to u t a u to u r de la  te rrin e  p o ur cal­
fe u tre r  sa  jo in tu re  avec le  couvercle.

Cuisson
P osez la  te rrin e  dans u n  p la t  en  te rre  

o ù  vous versez  de  l ’eau  po u r que la  te r­
r in e  b a ign e  s u r  u n e  h a u te u r  d ’en v iron  2 
cen tim ètres , e t m ettez à  fo u r  trè s  doux .

L e  b a in -m arie  em pêche l ’in té r ie u r  de la  
te r r in e  de g ra illo n n e r a v a n t q u ’il  so it suf­
fisam m ent h u m ecté  p a r  le  la rd  fondu  e t  le 
ju s  des v iand es. I l  e s t ind ispensab le  avec 
les te rrin e s  en  te rre  g ro ssiè re . A vec  les 
te rrin e s  de  S arreguem ines on  p eu t s ’en  d is­
p en ser ; m ais a u ta n t v a u t l ’em plo y er. Ce 
n ’est p as , d ’a illeu rs , une g ran d e  com plica­
tion .
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Q uand  l 'e au  q u e  l ’on a  m ise au  d éb u t 
es t évapo rée , i! est in u tile  de  la  ren o u ­
v e le r.

L aissea  cu ire  ainsi jien d au t 3  heu res , 
t "est lo  tem ps q u ’il fa u t p o u r uu  fo u r  su f­
fisam m ent d o u x , e t  le  pâ té  e s t d 'a u ta n t 
m e illeu r q u ’il a  m ijo té  p lu s doucem ent. 
O n  a  souven t ten dance  à em ployer u u  fou r 
tro p  ch au d . A ussi, les d éb u tan tes  fe ro n t 
b ie n , au b o u t d ’env iron  2 h e u re s  e t  dem ie, 
de  d éco u v rir le  pâté  e t  de  le  so n d e r en 
p iq u a n t au  m ilieu  e t ju sq u ’au  fond  une 
a ig u ille  à  b rid e r ou à  tr ic o te r. S i l ’a igu ille  
e n tre  fac ilem en t e t  si la  v iand e  ou le  jus  
q u i s’a tta c h e  ap rès a  p e rd u  sa te in te  rose, 
e t  si le  ju s  qu i m onte, q u an d  on a  retir»», 
l ’a ig u ille , est h la n e , le p â té  est cu it.

S ’il a  b eso in  de  re s te r  enco re  quelque 
tem p s au fo u r , il e s t  in u tile  de  re fa ire  un 
b o u rre le t de  pâte .

Après la  cuisson
D ès q u e  la  cuisson est te rm in ée , o u vrez  

la  te r r in e , pu is  in c lin ez -la  au-<lossu8 d ’un 
bo l p o u r fa ire  co u le r tou te  la  g ra isse  liq u id e  
q u 'e lle  co n tien t e t  q u i se tro u v e  m êlée à 
u n e  ce rta in e  q u an tité  de  ge lée  que vous 
recu e ille rez  tou t à  l ’heure.

E n lev ez  la  couenne, le  th y m , le  la u rie r , 
la  b a rd e  d u  dessus ; p u is , av ec  le dos d ’une 
c u ille r , tassez  le pâ té  p o ur com bler la  r i­
g o le  q u i s ’est fo rm ée tou t a u to u r e t  éga­
lise r sa su rface .

S i vous la issiez re fro id ir  ainsi, le  pâté  
n e  fo rm era it pas une m asse com pacte, Il 
fa u t donc le  m e ttre  sous p resse . P o u r cela 
vous couvrez  la  su rface  du  p â té  av ec  un  
lin g e , p u is  voua posez dessus u n e  te rrin e  
u n  peu  p lu s p e tite , ou , à  d é fau t, une 
p la n c h e  de  dim ension convenab le . C hargez  
avec des ob je ts  quelconques fo rm an t un  
poids d ’en v iron  2  k ilos ré p a rü s  s u r  tou te  
la  su rface , e t la issez re fr tù tlir  a in si p en d an t 
u n e  d izaine  d ’heures.

l ia  grelée
D ’a u tre  p a rt ,q u a n d  le m élange (li> graisse 

e t  le  ju s  a  suffisam m ent rep o sé , enlevez 
peu à  peu la  g raisse avec une cu illè re , ju s­
q u ’à  ce que le  ju s  seul reste  au fo n d  du 
hol. Il y  a  trt'is peu  de  ju s  ; u n  dem i-dé'ci- 
l i tre  au g ra n d  m axim um .

Si ce Jus n ’est pas p ris  on  ge lée , m e t­
tez-le  dans une p e tite  casserole e t  fa ites-le  
ré d u ire  à  feu  v if de m oitié ou du  q u a r t;  
l’h ab itu d e , seu le , p e rm et d ’a p p ré c ie r  la  
consistance nécessaire . L a issez  re fro id ir 
e t ,  q u an d  il se tro u v e  à  l ’é ta t de  ge lée  à  
p e in e  liq u ide , versez à  la  su rface  du  pâté  
qu i se tro u v e ra  ainsi g lacé  d ’une couche 
trè s  m ince.

II e s t essen tie l, q u an d  vous versez  la  
ge lée  su r le  p â té , q u ’il ne  re s te  pas à  la 
su rface  de  ce lu i-c i des p arcelles de  g raisse 
m al figées <|ui rem o n te ra ien t à  la  su rface  
d e  la  gelée s u r  laque lle  elles fo rm era ien t 
des taches ap rès re fro id issem en t. L e  m êm e 
effet, n a tu re llem en t, se p ro d u it si l 'o n  
verse  la  ge.lée tro p  chaude  q u i, a lo rs , fa it 
fo n d re  la  g ra isse .

11 est p ré fé rab le  de  ne  m a n g e r le  pâté 
q u ’au b o u t de  d eu x  ou tro is  jo u rs .

P our conserver
Hi vous voulez conserver la  te r r in e , il 

n e  fa u t pas y  m e ttre  la  gelée.
Q u an d  le  p â té  es t b ien  re fro id i, fa ites 

fo n d re  la  g ra isse  p ro v en an t du jiâ té . V ersez- 
la  b ien  chaude  su r le  p â té , e t a jo u tez  la  
q u an tité  de  sa indoux  fondu  nécessaire  po u r 
re m p lir  la  te rr in e  ju sq u ’au  b o rd . L aissez  
fig e r,p u is  couvrez  avec une feu ille  de p ap ie r 
d ’é ta in  com m e celu i d o n t on enveloppe le 
chocolat. C ollez une bande de  p ap ie r su r 
la  jo in tu re  du  couvercle .

P la c é  dan s un  en d ro it sec e t  f ra is , le 
p â té  se conserve trè.s b ie n  d e u x  ou tro is 
m ois.

M a z a k i n .
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GUILLAUM E II A TABLE

M. Maurice Leudet vient de faire (laraître un 
volume, Guillaume I I  intime, qui obtient un grand 
succès. D e cet ouvrage, illustré de très nom­
breuses gravures d’après des originaux et des do­
cuments photographiques, nous extrayons une 
partie du chapitre consacré A Guillaume I I  à 
table.

A  la  tê te  des c u is in es , s itu é e s  d a n s les  so u ­
terra in s  d u  c h â te a u  de B e rlin , se tro u v e  un  

c u is in ier  e n  c h e f  a llem an d a y a n t sous ses 

o rd res u n  c h e f  d e cu isin e  fran çais et u n  c h e f  
d e cu is in e  a lle m a n d , a v e c  un  g ra n d  n om bre 
d e m itro n s e t  de sou s-m itro n s. L o r s  des 

g ran d e s  fêtes de la  co u r, en h iv e r , le  p er­
sonn el se  tro u v e  en co re  re n fo rcé  d e s  cu is i­

n iers d u  ch â te a u  d e  P o tsd a m .

L ’e m p e re u r et l ’ im p éra trice  s’o ccu p e n t, 
co m m e  d e  sim p les b o u rgeo is, de leu rs cu i­

sines : ch a q u e  jo u r , o n  p ren d  leu rs ordres 
p o u r sav o ir les  m e ts  q u ’o n  d o it  y  p ré p a re r. 

G u illa u m e  I I  a  m êm e é té  p lus lo in  q u e  ses 
p rédécesseurs, les  ro is  d e  P ru sse  ; le  p rem ier 
de to u s, il a  ren d u  v is ite  a u x  cu isin es sous 

la  c o n d u ite  d u  m a réch a l de la  m aison  ro y a le , 
e t  les  a in spectées dans to u s  le u rs  re co in s.

C h a q u e  c o u v e r t  p o u r  le  repas d e  l ’après- 

m id i co û te , d an s la  v ie  ord in aire , 7 m arks 
50 p fe n n in g s  (9 fr . 251. P o u r  le s  ban qu ets, 
les  cu isin es re ço iv e n t 20,’ 24, 30 m a rk s  e t 

p lu s  p a r co u v e rt (25, 30 et 3 7 fr. 50).

L e s  m e n u s d u  d é je u n er e t  d u  d în er sont 
e xa m in és  p a r l'im p é ra tric e , q u i y  a p p o rte  les 
m o d ificatio n s n écessaires e t s 'e n te n d  avec le 

cu is in ier  en c h e f  su r les  plate à  serv ir  les  

jo u r s  su iv a n ts. S 'i l  s 'a g it  de g ra n d s repas de 
co u r, le  cu is in ier  e n  c h e f p répare, a v e c  les  
chefs d e  cu is in e , d ifféren ts  m en u s et les p ré ­

s e n te  au m aréch al d e  la  m aiso n  d e  l ’e m p e ­

re u r. A  son to u r , c e  fo n ctio n n a ire  les m et 
sous les y e u x  de l ’e m p e re u r a v e c  les  e x p lica ­
tio n s  u tile s , p u is  le  so u v e ra in  fa it u n  ch o ix  
e t  a rrê te  le  m e n u  d é fin itif.

H a b itu e lle m e n t, la  fa m ille  im p éria le  prend 
tro is  re p a s .

G u illa u m e  I I  a un  très  fo rt a p p étit. Son

p re m ier d é jeu n er co n siste  en un  d é je u n er^  
l'a n g la ise . L ’im p é ra tr ic e , en to u tes c irco n s­

tan ces, y  p ren d  p a rt p o u r te n ir  co m p ag n ie  
à  son im p éria l é p o u x . M êm e lorsque ce lu i-c i 

d o it  p asser des re v u e s  e t  m o n te r à ch e v a l à 
six h e u res  —  ce  q ui l'o b lig e  à  d é je u n er à 

c in q  Heures —  l ’im p é ra tr ic e  p a ra it  à ta b le  e t 
p artage  a v e c  lu i son  p rem ier repas. I l  y  a 

g é n é ra le m e n t su r la  table, o u tre  d u  ca fé  e t 
du th é , des œ u fs, d u  b eefste a k , des c ô te le t­

tes de m o u to n  o u  de veau.
L e  secon d d é jeu n er, q u i a  lie u  à  d e u x  h e u ­

res, se com p ose d ’u n e  soupe, d ’u n  p la t de 
v ia n d e  a v e c  des lég u m e s, d ’u n  rô ti et de 

to u tes  sortes de h o rs-d ’œ u v r e . A  ce  repas, 
l ’e m p e re u r e t  l'im p é ra tr ic e  a im en t à re ce v o ir  

des in v ité s . C e  sont des écrivain s, des p e r ­

son n es a p p a rten a n t à la  so c ié té  de la  cour, 
des p ein tres, des scu lp teu rs , des savan ts, des 
h a u ts  fo n ctio n n aires. G u illa u m e  I I  re ch e rch e  

su rto u t co m m e  co n v iv es  des « rieu rs » e t 

des « bons v iv a n ts  », co m m e il a co u tu m e  d e 
d ire . L e s  p la ts  de p ré d ilectio n  de l ’em p ereu r 

so n t le s  gros m o rce.iu x  d e  v ia n d e. II est to u t 

pat ticu lièrem en t friand des v ia n d es  braisées. 
Il a im e  b eau co u p  aussi le  p oisson  a in si que 

les  h u îtres , e t  les soupes m aigres a v e c  d u  riz , 
d u  m acaron i ou  m ê m e  d e  la  v ia n d e  e n  b o u ­
le tte s . L e s  so u p es russes lu i p la isen t m oin s. 

A  c in q  o u  s ix  h e u res  d u  so ir —  dans les 
gran d e s  cérém o n ies à sep t h e u res  —  o n  sert 

le  d în er.

C e lu i q u i est h o n o ré  d ’u n e  in v ita tio n  de 

l 'e m p e re u r e t  de l'im p é ra tr ice  re ço it u n e  
gran d e  ca rte  d e  p ap ier vé lin , sur la q u elle  
so n t g rav és  les ch iffres en tre lacé s  de L e u rs  

M ajestés. A u  verso , la  q u estio n  « to ile tte  » 
est défin ie.

L a  d u ré e  d u  repas n ’excè d e  pas c in q u an te  

à  c in q u a n te -c in q  m in u tes . I l  y  a  u n  dom es­
tiq u e  p a r d e u x  co n viv es , sans parler d es ch as­

seurs su p p lém en ta ires; q u a n t aux p lats, ils 
sont a p p o rtés p a r  des la q u ais. L e s  p rin c ip a u x  

services sont p résen tés su r des p la tea u x  d 'a r­
g e n t, les a u tres su r de la  va isselle  de p o rce ­
la in e  d e  la  m a n u fa ctu re  ro y a le  de B e r lin . 
L e s  v e rres  en crista l sont bordés, à  leu r p a r­

tie  su p érieu re , d 'u n  la rg e  filet d 'o r  e t  orn és

Ayuntamiento de Madrid



348 LE POT-AU-FEU
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du  m onogram m e de l ’em pereur e t  de l’im ­
p éra trice , en o r égalem ent.

L es v ins sont l'ob jet de soins spéciaux e t 
les convives peuvent apprécier les m eilleurs 
crus ; au dessert, lesdom estiques rem plissent 
les coupes d 'u n  excellent cham pagne fran ­
çais.

L a  tab le  est parée de su rtou ts où s’é ta len t 
de m agnifiques bouquets de fleurs ; p a rto u t 
des roses e t  leur adorable se n te u r . D evan t 
chaque couvert, on  en trouve. Des flambeaux 
en a rg en t avec des centaines de  bougies re ­
haussent encore l'éclat du  b an q ue t im périal. 
C haque convive a son m enu , litliographié 
sur pap ier véiin avec b o rd u re  dorée. A  côté, 
est placé, a\tec les môm es o rnem ents, lo p ro ­
g ram m e musical. S u r les deux cartes sont 
gravées les urines du  couple im périal, e t  le 
tex te  est écrit en  caractères allem ands.

L e m enu e t  le p rogram m e m usical n eco n - 
tie n n e n t en effet aucune expression étran» 
g ère .

^ ' g i ' S t  • f y ' S i  ' ü

C e s  Ç f ; r y s a 9 tl7è m e 8

I l  d ev ien t de p lus en  plus difficile d ’ap e r­
cevoir quelques nouveautés intéressantes à 
l ’E xposition  annuelle  de C hrysanthèm es. O n 
en so rt ébloui, m ais en m u rm u ran t que c'est 
toujours la m êm e chose, e t  en  se dem andan t 
quelles ob ten tions sérieuses, quels coloris 
sensationnels p eu v en t encore b ien rêv er les 
am ateurs,

C e tte  année, les ho rticu lteurs sem blent 
s’ê tre  su rto u t préoccupés de nous présenter 
des nuances fausses e t  ces fleurs m onstres 
d o n t Us avaient, un  instan t, cessé d ’abuser.

L a  g ran d e  nouveauté est le  chrj-santhèm e 
vert, M adam e E d m on d  R oger. F leu r de 
bonne grosseur m oyenne, de form e ré g u ­
lière, d 'u ne  jo lie  nuance  v ert ten d re  b ril­
la n t rappelan t celle des flam m es qui b rû len t 
aux en te rrem en ts  de  p rem ière  classe. E n  
général, on considère les fleurs vertes com m e

u n  non-sens ; la  rose verte  e t le dah lia  vert, 
no tam m ent, rep résen ten t d ’assez laides cu ­
riosités. L e ch rysan thèm e v ert n ’a po in t cet 
aspect choquant, e t ,  m êlé à  des fleurs d ’au ­
tres nuances appropriées, il donne de  b o n j 
effets.

L a  gam m e des m auves s’est en rich ie  de 
quelques jolis tons pâles assez caractérisés : 
R ayonnan t, nouveauté de la m aison V ilm o 
rin , fleur particu lièrem ent échevelée ; L i-  
Han R u sse l, de nuance semblable, e t dont 
les pétales, m oins désordonnés, son t ag réa ­
b lem en t givrés.

A  signaler encore dans la  collection  V i l ­
m orin , qu i a  obtenu, e n tre  au tres  récom ­
penses, le p rix  d 'h o n n eu r offert par le  P r é ­
siden t de la R épublique -.Cirque de G avarni, 
m élange b izarre de lie  de  v in  pâle, d e ja u n e  
e t de v e rt fo rm ant u n  ensem ble Loïe F u l- 
1er ; Souvenir du  P o n t d 'A vig n o n , d 'u n e  to ­
n a lité  o rig inale  dans les cuivres ; S a in t S a u ­
veur, rose très tendre  assez sem blable à  celui 
des très  jeunes pousses de rh u b a rb e .

D ans la série des chrysan thèm es duve­
teux, deux variétés seulem ent à  signaler, 
da tan t, du  reste, de  l’an  dern ier. D ans l’ex­
position  V ilm orin  ; Sam uel çros, fleur assez 
grande, régulière, du  ja u n e  serin  le plus 
p u r  ; e t. dans la collection de M. Couillard, 
de B ayeux : H ippolyte D elaux , d o n t la  fleur 
pom pon, de m auve havane som bre, res­
sem ble à un  p e tit  hérisson.

M . C ouillard cu ltive  d ’ailleurs le genre 
hérissé, qu i n ’a  rien  de déplaisant. D ans ce 
genre, sa M iss A l ix  J o d in , m auve clair^ est 
to u t  à la it rem arq u ab le .

N ous retreuvons, encore perfectionnée, la 
g ran d e  nouveauté de  l'exposition  p récé­
den te , Vice-Président C alvai, grosse fleur 
po .nponnée à  ligules trè s  recourbées, très 
serrées, d ’une te in te  feuille m orte  v ra im en t 
nouvelle, m oins som bre que le hérisson c ité  
plus hau t.

A n o te r u n  rav issant ch rysan thèm e pom ­
pon, de grosseur m oyenne, de form e par­
faite, de l ’or pâle le  p lu s p u r, é tiq u e té  Se­
m is n° y  dans la  collection V ilm orin  : P h ila ­
delphie, grosse boule d 'u n  iaune soufre très
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frais nouveau ; V Inim itab le, d o n t la fleur b i­
zarre , blanc avec cen tre  verdâtre , ressem ble 
p a r la  couleur e t par la form e â u n e  petite  
chicorée frisée.

Chez M. N onin , deux  variétés recom m an- 
dables : D. W ard , fleur à larges pétales, jau n e  
bronzé nuancé de rouge aux ex trém ités; 
e t  W illiam  Seward, cram oisi foncé v e lo u té . 
D ans la  collection  de  M , B outreux , M m e 
Odier e t  M. B ackm ann  nous p résen ten t des 
nuances cuivre ravissantes.

Q u an t àM . C ordonnier, il cu ltive tou jours 
le  ch rysan thèm e m onstre, e t je  crois que 
l 'o n  n ’avait pas encore vu  réa liser dans ces 
d im ensions ex travagan tes u n e  aussi absolue 
perfection de formes. Les pétales de quelques 
fleurs m esu ren t jusqu’à 2 cen tim ètres de 
largeur! C ’est parfaitem ent laid  e t  l'on  est 
presque te n té  de supposer que certains h o r­
ticu lteu rs , en  ex h ib an t de tels m onstres ont, 
a v a n t to u t, po u r b u t de faire vendre l’engrais 
qu i aide à  les p roduire .

R o s a  L a k o s k .

L es fourrures q u ’on  p o rte  cet h iv er?  
T o u te s  se p o rte n t, m esdam es; la  lou tre , 
l ’a s trak an , le  breitzchantz, les caraculs, e tc . 
M ais celles-là ne  son t que confortables ; 
leu r fonction est de te n ir  chaud, to u t  bonne­
m e n t. S 'il s’ag it de  pa ru re , c’est une au tre  
affaire. I l  vous fau t alors de  la zibeline e t 
du  ch inchilla .

L a zibeline reste tou jours la  belle fourru re 
d e  fond, p a r excellence; le  ch inchilla  est 
p lus « m ode » e t  s ’accom m ode m ieux à  tous 
les arrangem en ts fantaisistes e t  nouveaux. 
Songez donc q u ’on  en  fait des toques, des 
chapeaux en tie rs, n o n  pas ten du  e t  à p la t, 
mais chiffonné, drapé, to u t com m e une pe­
luche ou u n  velours o rd inaire .

I l fau t u n  rien  p o ur re lever de cô té  un

toq u et de  ch inchilla . J e  livre à vo tre choix 
la sim ple branche de h o ux  aux baies rouges, 
trè s  jeu ne , bien de saison ; ou le  cam élia 
b lanc q u ’isolent deux ou  tro is de  ses feuilles 
lu isantes e t  som bres ; ou  un  panache m ince 
form e d’u n e  seule plum e b lanche frisée, 
avec un  bijou lu i faisan t p ied ; ou encore un 
p e tit chou  de  ru b an  piqué d’un  bouton  de 
strass, d ’où s 'élance le j e t  d 'u n e  fine a i­
g re t te . E t  puisque nous en  som m es à la 
coiffure, disons q u ’on vo it aussi, en  fou r­
ru re , des form es u n  peu grandes, g en re  ch a­
pelier ou am azone, c 'est-à-d ire  très  coif­
fantes, em boîtan t b ien la tê te , avec des bords 
allongés su ivan t la  courbe de la coiffure e t 
descendan t devant e t  derrière . P o in t de p a ­
nache, ni de  g a rn itu res  élevées sur ceux-là. 
D es p lum es lisses, oiseaux de paradis ou  fan­
taisies, allongées e t  couchées de  chaque côté, 
sur les bords ; le  côté gauche légèrem en t 
relevé e t découvran t un  peu plus les che.- 
veu*. L à encore, un  ensem ble souple, h a r­
m onieux, laissant supposer que le chapeau  a 
é té  façonné sur la tè te  m êm e de la  femme.

Je n o te  en passant une silh o u ette  fine e t 
d istinguée en trevue ces jours-ci ru e  de la 
P a ix , à  l 'h e u re  du « shopping  ». Ju p e  de 
d rap  n o ir ; jaquette-b louse en  loutre, au  col 
de zibeline d iscrè tem en t en trebâillé  sur 
u n ec rav a te  de  den te lle  blanche. S u r  les b an ­
deaux  blonds, chapeau  am azone en lo u tre , 
trè s  bas, trè s  allongé, soulevé u n  peu  à 
gauche sous une fantaisie de  faisan doré e t 
d ’oiseau de paradis.

Voulez-vous m a in ten an t que nous je tio n s 
u n  coup d 'œ il su r les vêtem en ts de  fou rru re  ? 
Jaq u e tte s  ou co lle ts?  Ces d e rn ie rs  n ’o n t 
guère p lu s du  collet que le n o m .Ils  so n t tou t 
courts su r les g a u le s ,  trè s  allongés par d e ­
van t, de  sorte q u ’il ne  fau t p lus com pter sur 
eux  pour se couvrir, m ais seu lem en t pour 
achever l'ensem ble d 'u n e  to ile tte  e t lu i d o n ­
ner l ’a ir b ien h iver. C’est du  luxe p u r, mais 
bien séduisant, presque artistique, ta n t  on 
est a rrivé  à  de jolies com binaisons de  formes 
e t  de nuances, selon la  d irection  donnée au 
poil de la  fo u rru re . D es étoles, tou jours ; 
puis des fichus M arie-A iito inette , cro isan t à
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la  taille, avec de longs pans arrondis, bordés 
d 'u n  vo lan t de fourrure, ch inch illa  ou  zibe­
line. E t  les délicieux m anchons rococco ' 
q u ’on assortit à  ces fichus ! T rès grands, 
m ais chiffonnés, pom ponnés de telle façon, 
q u ’ainsi divisée par des garn itu res , la  to ta ­
lité  de fou rru re  em ployée n 'ap p ara it plus en 
masse im p o rtan te . C e ne sont plus, croyez- 
le, les bonnets de grenadiers de m il h u it 
cen t t re n te , m ais les fouillis douillets où se 
n icha ien t les aristocratiques m ains des belles 
dam es qui posèren t devant M m e Vigée- 
L eb ru n . V oici, p a r exem ple, un  m anchon 
en  chinchilla, en réalité  vo lum ineux, e t  ce ­
pen d an t fort allégé à l ’ceil par les détails de 
form e e t  de com position. L e  corps m êm e du 
m anchon  est en  ch inchilla  e t  de dim ension 
m oyenne, peu gonflé par le duvet. Il est lé­
gèrem en t resserré, dessus, par u n  chou en 
ruban  de  satin  blanc, ce qu i lu i d o nn e  une 
fo rm e un  peu triangu la ire . A u  bord des 
deux ouvertu res est posée une bande double 
de  chinchilla, h au te  de 7  ou 8 centim ètres, 
o n du lan t en  volant, e t (sous laquelle foi­
sonnen t les fronces d ’un  volant de  Ma- 
lines.

L a d en te lle  elle-m êm e esc cousue à  l ’ex­
trém ité  d ’u n  vo lan t trip lem en t coulissé en 
taffetas b lanc e t q u i te rm in e  la  doüb lu re du 
m anchon . Celui-U  est u n  des plus sim ples— 
je  n ’ose d ire  des plus p ra tiques! — c ar vous 
com prenez, n ’es t-ce  pas, q u ’à  défaut de la 
chaise à  porteurs ou  du carrosse à  laquais 
poudrés d ’an tan , il fau t au m oins le  cadre 
d ’une v o itu re  à  soi po u r ab rite r ce genre  
d ’élégances-

U n e  jo lie  nouveauté  : les p a tte s  de  zibe­
line em ployées en  travers e t  zéb ran t le  vê­
tem en t de leurs fines rayures foncées. Se fait 
p rinc ipalem en t p o ur la jaquette-b louse, avec 
énorm e col S tu a rt e t longs revers descen­
d an t à  la  ta ille , en  ch inchilla . C e in tu re  en 
peau  de  daim  fauve, agrafée p a r une boucle 
de turquoises serties de filigrane d ’o r .  Ce 
son t les A m éricaines, trè s  d ile ttan te s  en m a­
tiè re  de  fourru res, qu i o n t innové ce t em ploi 
des pa ttes  de zibeline.

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

PROPRIÉTÉS T H É R A m û U E S  DE LA COCA
L 'usage de la  Coca sem ble rem o n te r aux 

tem ps les plus recu lés; bien avan t la con­
q u ê te  du  P é ro u  les lud ien s faisaient usage 
de  cette  feuille, quand  ils voulaien t accom ­
p lir des travaux  pénibles ou  en trep ren d re  de 
longs voyages.

A u jou rd ’h u i encore, to u t Ind ien  qui veu t 
s 'en tra îner à de grandes m arches ou qu i doit 
p o rte r  de  lourds fardeaux, ne m anque pas de 
se m un ir de soa.chuspa  ou  htia lqu i d o n t on 
a  pu  vo ir à  l ’E xposition de 1 8 8 9 , une  collec­
tion  com plète dans le pavillon de B olivie. 
L ’usage de la Coca suspend la faim, la snif, 
la  fa tigue e t anesthésie les parois buccales. 
D 'après les trav au x  de G uilbert, Lossen, 
G azeau, R ichelo t, B ouchardat, la Coca est 
un  m édicam ent de  p rem ier o rd re .

E lle  augm ente les forces, l ’activ ité  m uscu­
laire, facilite les fonctions stom acales, dim i­
n u e  la sensibilité de la m uqueuse g as tro - in ­
testinales (dyspepsie douloureuse), elle est 
indiquée dans la chlorose, l’aném ie , la  n eu ­
rasthén ie , le lym phatism e, surm enage in te l­
lectuel, etc.

T o us les principes actifs de la  Coca son t 
concentrés dans le vin de  coca M ariani. L e 
v in  M ariani a  la p rop rié té  de  ton ifier sans 
produire  d 'ir r ita tio n  e t de calm er le systèm e 
nerveux  en  ac tivan t les fonctions digestives. 
I l  ne  constipe jam ais, m êm e après u n  usage 
p ro longé. C’est u n e  préparation  très ag réa­
ble au  g o û t e t qui est favorable à  la sécré­
tio n  du  suc gastrique.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O
Les p rodu its  vendus, sous une m arque de 

fabrique, sont les plus soignés ; la raison en 
est sim ple 1 ceux  qu i les fabriquent o n t à  dé­
fendre la rép u ta tio n  de ce tte  m arque , car la 
qualité  du  p ro d u it constitue po u r e u x 'la  
m eilleure réclam e.

C’est ce qu i arrive pour les Cafés Carvalho 
que l’o n  trouve  en boîtes cachetées chez les 
bons épiciers e t  à  la maison de gros, 2 6 , rue 
Cadet.
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VIN DE C H A M P A G N E
P a r suite d ’u n  nouveau tra ité  avec la 

m aison P ip er-fle id s ieck , une des prem ières 
d e  R eim s, nous pouvons, com m e l ’année 
d ern ière , liv rer à nos abonnés l’excellent 
ch.zm.çagVitPiper-IIeidsieck-Ver2 etiay,ch.dim- 
pagne demi-sec, aux prix  su ivan ts : 

S b o a t e i l l e s  ; 3 2  francs.
12  d e m i- b o n t e i l le B  : 35 fran cs.

Ces prix  s 'en te n d en t :
F ran co  à  domicile p o u r P aris ;
F ran co  seulem ent d ’emballage, po u r la p ro­

vince e t l ’é tranger.
N ous con tinuons, b ien  en tendu , à liv rer 

le  cham pagne' Trianott, qu i est n o tre  p ro ­
priété’ exclusive, aux prix  suivants :
P a r i s , 6 b o u te ille s .............................  21 francs,

— 12  dem i-boute illes  23 —

P r o v i n c e  e t  E t r a n g e r , f r a n c o  d ’e m b a l l a g e .
6  b o u te ille s ..................... 2 0  francs.
12 dem i-bouteilles . . .  22 —

LE CACAO V A N  HOUTEN
M A N I È R E  l 'K  L E  P R É P A R E R  

M e tte s  u n e  c u il le r é e  à café d e  C a c a o  van  
H o u te n  d an s u n e  ta s se , p u is  u n e  m êm e q u a n tité  
d e  s u c re  e n  p o u d re . R e m p lis s e z  ensuite d 'u n  trait 
la  ta s se  d ’eau  b o u illa n te , afin  d ’é v it e r  d  en  fa ire  
u n e  p a ie , a g ite z  un  p e u  e t  v o u s  o b tie n d re z  a in si 
u n e  b o isso n  e x q u is e ,  n o u rriss a n te  e t  s u p é r ie u re  
a u  c h o c o la t.

O n  p e u t  e n c o re  n e  r e m p lir  la  tasse  q u ’à  m o itié  
d’e a u  b o u illa n te  e t ,  a p rè s  a v o ir  a g it é ,  c o m m e  c i-  
dessu®, la  re m p lir  d e  la it  fr o id  o u  c h a u d .

E n fin , le s  p e rs o n n e s  q u i a im e n t l e  c h o c o la t  
é p a is  n ’o n t  q u ’à  la isse r  réduire  à p e t it  fe u  p e n ­
d a n t e n v ir o n  u n e  d e m i-h e u re .

C O L I S  P O S T A U X
A  l a  d e m a n d e  d ’u n  g r a n d  n o m b r e  d ’a b o n ­

n é s ,  n o u s  e x p é d io n s  m a in te n a n t  d e s  c a is s e s  
d e  5 b o u t e i l l e s  d e  n o s  v in s  d e  B o r d e a u x  p a r  

c o l i s  p o s t a l  d e  10 k i lo s .
L e  p r i x  d e  la  b o u t e i l l e  e s t  l e  i t ê m e  q u e 

c e l u i  in d iq u é  p o u r  l e s  c a is s e s  d e  |0 I b o u te il-  

le s  s u r  l ’a n n o n c e  q u i  f ig u r e  à  u n e  p a g e  

d e  c o  .v e r t u r e
N o u s  n e  p o u v o n s  fa ir e  l a  m ê m e  c h o s e  p o u r  

n o s  v in s  d e  B o u r g o g n e  e t  d e  C h a m p a g n e ,  
le  p o id s  d e s  b o u t e U le s  é ta n t  f o r t  s u p é r ie u r  

à  c e lu i  d e s  b o u t e i l l e s  b o r d e la is e s .

C O U R R I E R

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S

H .  S .   P o u r  q u e  v o s  m erla n s n e  to m b e n t
pas en  m a rm e la d e , il fau t qu’ ils  s e  tro u v e n t, à 
l ’a ise  d an s la  p o ê le . N 'e n  p as c u ir e  p lu s d e  d eu x  
00, a u  p lu s , tro is  à  la  fo is .  S 'ils  s c  to u c h e n t ,  ia 
v a p e u r  d ’e a u  q u ’ils  d é g a g e n t, n ’a y a n t  p as assez 
d issu e , le s  fa it  b o u illir  e t ils  s e  c a s s e n t. P a sser 
au la it ,  p u is  à la  fa rin e  e t  c u ir e  d an s m o itié  
b e u r re  e t  m o it ié  h u ile .

A r r a a  —  V o ic i  d e u x  m a n iè re s  d 'u t il is e r  v o tre  
c o n fit  d 'o ie .  C u ir e  d es  c h o u x  à l ’e a u  a v e c  le  
c o n fit  e t  u n e  p a r t ie  d e  sa  g ra is s e  e n v ir o n  qn e 
d e m i-h e u re . T r e m p e r  d u  p a in  a v e c  c e  b o u illo n , 
s a n s  b e u r re , e t  s e r v ir  le s  c h o u x  a v e c  le  c o n fit .  
-— C u it e  le  c o n fit  a v e c  d es  h a ric o ts  b la n cs  e t 
u n e  p a r t ie  de sa g ra is s e .

M .  D .  —  P o u la rd e  D e m id o ff  : fa ire  s u e r  dans 
u n e  b ra is iè re , m o u ille r  à  m i-h a u te u r a v e c  v in  
e t  b o u illo n . L a  c u isso n  te rm in é e , fa ire  ré d u ire  la 
sa u c e  en  d e m i-g la c e  e t  s e r v ir  a v e c  d e s  fonds 
d 'a rtic h a u ts  g a rn is  d ’u n e  tru ffe .

A b o n n é e  d i s t r a i t e .  —  C e r ta in e m e n t , n o u s 
p o u v o n s  v o u s  f.iu r n ir  d ’e x c e lle n ts  v in s  o rd in a ire s  
en  p iè c e . L 's e z  la  c o u v e r tu r e  d u  jo u rn a l e t  v o u s  
s e re z  e n t iè r e m e n t  r e n s e ig n é e .

B .  V .  V i c h y .  — N o u s  n e  co n n a iss o n s  p as ce  
p o ta g e  s o u s  c e  n om  d e  fa n ta is ie .

{S u itep a g es V  et V I.)

b u r e a u  d e  L ’ASSO M PTIO N
36, b o u le v .H a le sh e r tîs

D i r e c t r i c e  : M ” ® M O R L A N D

Le» maltreese» de maison sont assurées de trouver 
dans ce bureau des domestiques recommandables.

I.6  bureau de l'Assom ption s'occupe aussi d u  place­
m ent des institutrices e t gouvernantes étrangères.
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Le Vin Dés il es
Lee rici*«itudes m étéoriques que nous traversons 

entraînent force m aux de ^ i ï :e ,  enrouements, pharyn­
gites, e t laryn gites, (,’ n grand nombre de personnes 
qui payèrent, dan» ce» dernières années, un tribut il 
la  grippe ou è  l'Influenzi régnantes, éprouvent actuel­
lement des quinle* de toux spasm odique, de l ’asthme 
hum ide, du catarrhe nasal ou bronchique

Contre ces affections saisonnières, il im porte surtout 
de fortifier la  constitution générale. C ’est ainsi 
qu'après quelque» jour» d ’usage du v in  D ésiles, on 
est étonne de v o ir les  bronches se d égager comme par 
enchantement.

Le» malade» affligés d'expectorations muco-puru- 
len tes qui tes épuisent doivent préférer le v in  Désiles

aux autre» moyen» thétaoeutiques ; grâce à  ion  em 
ploi, leu r santé se m aintiétii en dépit des variations 
atm osphériques e t des rigueurs de la m auvaise saison. 
J ’ai vu  ainsi des affections pulm onaires, dont les 
recrudescences ruinent l'appétit e t les forces, rapide­
ment améliorée» par l'usage de celte com binaison de 
koU , coca, iode, phosphate de chaux, quinquina et tânin.

D r  A L E f l U S .
L e  véritable  Vin D/si/et, celui qui, par »on go û t ex­

quis e t tes qualité» reconstituantes, a m érité la  & v eu r 
d u  public e t du corps m édical to u t entier, a  son siège 
rue d u  Louvre, 5 U s. P o u r  éviter le» contrefaçons, on 
est prié d’exiger »ur l'étiquette, au-dessou» du titre 
T lN  D É SltsS , la  mention : Form uit du I F  A . - C . ,  
ex^midicin dt la marxsi •

I-E SAVON VERT D E l-’AMIRAL
R i l  A  ly s s k P ^ i r ^ S E U L E IŸ IE N T  L »  P A R T IE  D U  C O R P S  . S A V O N N É E

f a  t i w l  l i n  VJ  l l v » o s  n o i r s  à  l a  s a n t é  -  R é s u l t a t  a a r a o t l .  —  V e n t s  d a n s  M a is o n s  im p o r t a n t e »
I  V I r t  I f>_I V \  t e n a n t  P s r f u m s H s - B o l t s  tc o  g  f r - f a V C l U l t l U t  Ht L’f tM l R A l .  3 5 ,r L e  P e l s t l s r . P a r i s

A l» ]P £ iI Q U B  S O tV D A E lS
t o d U p s B s a b l e  a a z  O A M E S  C H A U V E S  I M 0.IWC» d é p o sé s )

• n a K t u t s p p ^ o i i x e . l u D a m a q u l q n t u . n e i . a i . - . u i e p e u e e ’H H
c o i f f e r  a u l i i  e o O 'lfm e n t q u ’a c e c  le u r  C h eve lure  n n tK re U c . OBAHS KAOASIV S S  CBBVBnX « t  d e  to u »  l e »  P o s U c l ie *  I n v t t l M e »  s a  c é n é r a l .

B u e  V i g n o U -  4 0 .  P a r i a .  —  C A T A L O Û tlE  F R A N C O

RACAHOUT
. D E S  A R A B E S  4

de DELANGRK.NIK R, <i<yeun9f  f a r t i t la n t .  i i r c  iab le 
a u  ch vcu lat e t au ce la  au la it  qui e s t tr è s  ik u ilitau t.

FARINE VIAL
A U T O D I C E S T I V E  

A U m e n t  d a a  E n f a n t a .  Détail ;  Ph‘* ViaL^ParU.

Juoem ent <fu T r ib u n a l C W I de la  Seine 
d u lS fé v r le r  1 8 9 7 .— E v ite r  les c o n tre ­
façons. —  Le CIRÂGE KUBIâM t io l r  ou 
Jaune, q u i s 'em p lo ie  san s b ro s s e r, les  
C rim e s , Pâtes e t P ré p a ra tio n s  Nublan, 
se  tro u v e n t dans to u te s  les bonnes  
m aisons. E n  cas tf« d if f ic u lté ,  é c r ire  
au Dépôt, 2 3 , Rue d’ H au tev Ille , P a ris .

UUNION
c * D 'A SSU R A N C ES SUR LA VIE 

FONDÉE EN 1829
R entes V iagères

Garanties ; C E K T  T R E N T E - T R O I S  M iU io n s 

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

THÉS C O M r  F R A N Ç A I S E
B em andez le  p r ix  coaraat : 25, r u e  a u x  O u r a , angle du boulevard Sébastopol, &8, P a r la

1 4  W s , Y  P o is s o n n iè r ePIANOS A. BORD
MÉOilLLES D’OR AUX 6 RMDES 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 _________________________

U  Gh-anl : A . D E3 B O I8 . rA&U. — ur. CTAMBÉ KVLitUB.i&7, kCI tàlXT'IOllsU.

Ayuntamiento de Madrid




