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Homard à la Bordelaise

C ours  d e  M. A . Colom bié  

Compte rendu spécial du “  Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

L e  hom ard à la  bordelaise est un lio- 
m ard sauté comme le hom ard à l ’améri­
caine. L e s  différences entre les deux pré­
parations sont assez caractéristiques. Pour 
le homard à l ’ am éricaine, on lie  la  sauce dès 
que le hom ard est sauté, et cette sauce se 
compose de v ia  b lanc, cognac, tomate et 
glace de viande. Pou r le hom ard à la  bor­
delaise, le hom ard, après avo ir été sauté, 
cuit encore dans une purée de poisson et 
de légum es. On n’y  met point de glace de 
viande, et l ’on a ainsi un plat m aigre. 
En fin , le hom ard à  la  bordelaise est moins 
relevé que le hom ard à l ’am éricaine.

Proportlona

Pou r un homard pesant environ 1 k ilo , 
convenant pour 4 personnes :

POUR LE BOVILLON DE POIRSOH

250 g r . de grondin ;
—  de carotte ;
—  d ’oignon ;
—  d ’échalote ;
—  d ’ail ;
—  de sel ;
—  de farine ;
—  de beurre ;

iiouquet garn i i persil, thym , laurieri ; 
12 à 15 grains de poivre ;
1  tomate m oyenne, ou 1  cuillerée de 

tomate de conserve ;

60
50
20
3
20
10
30

1  clou de g iro fle ; 
1  litre d ’eau.

l ’OÜH SADTER 

. 40 g r . de beurre ;
3 cuillerées d ’huile d ’olives ;
1 décilitre de cognac ;
1 /4 de litre de v in  b lanc ;
3 ou 4 feuilles d ’estragon.

POUR F IK IR  L A  SAUCE

60 g r . de beurre ;
<>u m ieux :

2  décilitres de crèm e un peu épaisse, 
mais surtout pas aigre ;

1  petite cuillerée à café de ju s de citron.

Xie bouillon de poisson
J e  m’occupe d ’abord du bouillon de 

poi.sson qui doit rester au moins une heure 
sur le feu , et qui peut être préparé d ’ a­
vance.

D ans une casserole m oyenne, je  fais 
fondre gros comme un œ uf de beurre, soit 
environ .30 gram m es. Quand le beurre est 
fondu, j ’ajoute la  carotte coupée en dés 
gros comme des pois, et je  laisse blondir à 
feu doux en remuant de temps à  autre avec 
ia  cu iller de bois. A u bout d ’environ 7 ou 
H minutes, j ’ ajoute l ’oignon coupé en dés 
sem blables, lequel cuit plus vite que la 
carotte. J e  laisse cuire très doucement, en 
rem uant fréquem ment et en évitant que 
rien roussisse : la carotte et l ’oignon ne 
doivent prendre qu ’une teinte bien dorée. 
Il fau t com pter pour cela, suivant la  qua­
lité des légum es, la  grosseur des dés et le 
degré du feu , de 12 à  15 minutes à  partir 
du moment où l’on a mis la  carotte dans 
la  casserole.
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Quand le point est atteint, j ’ ajoute l ’é­
chalote coupée en tout petits dés et la  fa­
rin e , je  tourne aussitôt avec la  cu iller 
pendant à peine une m inute, pour bien 
m élanger. I l fau t év iter que la  farine ou 

l ’échalote blondisse, ce qui donnerait un 
goût am er.

J e  m ouille alors avec un litre  d’ eau, 
j ’ajoute se l, po ivre, le  bouquet garn i dans 
lequel j 'a i  logé l ’a il, puis la  tomate som­
m airem ent hachée ou une cuillerée de to­
mate de conserve à défaut de tomate 
fraîch e, 1  clou de girofle et, enfin, le 
grondin.

L e  grondin, après avo ir été v id é , a dû 
être parfaitem ent lavé  puis coupé en tron­
çons de l ’épaisseur de deux doigts. J e  laisse 
les arêtes et je  mets la  tête, comme le reste, 
dans le bouillon.

A  défaut de grondin on peut em ployer 
une tête de cabillaud, ou des v ive s . L e  
m erlan donne moins de goût.

J e  laisse m ijoter, à casserole couverte, 
pendant au moins une heure ; il  fau t que 
le poisson tombe en lam beaux et que les 
légum es soient bien cuits et que le  liquide 
soit réduit d’environ moitié.

P ou r passer le  bouillon

L e  bouillon étant à ce point, j e  verse 
tout le contenu de la  casserole sur le tamis 
m étallique, ou, de préférence, sur le tamis 
de crin. J ’écrase avec le cham pignon de 
bois les légum es et le poisson, et je  mêle 
cette purée au bouillon recu eilli sous le 
tamis.

C e bouillon peut attendre ju sq u ’au mo­
ment de sauter le  hom ard.

L e  homard

Occupons-nous m aintenant du homard.
On peut em ployer du hom ard ou de la 

langouste ; le  homard a  un peu plus de 
goût. L ’ anim al, en tout cas, doit être em­
ployé v iva n t. L e s  cuisinières à qui il  ré­

pugne de le découper v ivan t peuvent le 
plonger dans un seau d ’eau froide-, au 
bout de quelques m inutes, le crustacé est 
noyé.

J e  lave  bien la  carapace, et j ’en lève, en 
les grattant avec le dos d’ un couteau, 
les œufs qui me serviront pour la  sauce, 
.le mets ces œufs dans un bol avec 1/4 de 
litre de v in  blanc.

Maintenant, tenant le hom ard sur le dos, 
j ’incise le ventre à la  jointure du coffre 
et de la  queue ;  puis je  prends le homard 
à  deux m ains, et, me plaçant au-dessus 
du bol, je  sépare la queue du reste, en 
a yan t soin que tout le sang —  qui est 
b lanc —  coule daus le  bol. Ce sang servira  
pour la  sauce ; si je  le  recueillais dans un 
bol où ne se trouverait aucun liquide, il 
coagulerait.

J e  recueille de même la  m atière grise 
qui se trouve à l'in térieur et la  matière 
noire ou corail qui deviendra rouge à 
la  chaleur. lOn trouve quelquefois des 
homards et, plus souvent, des langoustes 
n’ayant pas de corail;.

J e  jette le jab o t qui se trouve à l ’inté­
rieur de la  carapace.

J e  tranche les pattes et les pinces à leur 
naissance, j e  fends le coffre en deux sur 
la  longueur, et je  brise en deux ou trois 
endroits la carcasse des pinces, sans Ten- 
lever, mais suffisam m ent pour <jue Ton 
puisse, à  table, en re tirer la  ch air sans 
difficulté. E n fin , après avo ir rogné l ’ex­
trém ité de la  queue, je  tire le boyau <jui 
la  traverse, puis je  tranche la  queue en 
tronçons d 'environ 3 centimètres d ’épais­
seur.

L e  homard est prêt à mettre au feu.
P ou r sau ter le homard

D ans un sautoir assez large , c ’est-à-dire 
une casserole basse et assez épaisse, je  
mets 3 cuillerées d ’huile d’olive et, en v i­
ron , 40 gram m es de beurre : je  fa is chauf­
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fe r  à  feu  très ardent. Quand le m élange 
est bien chaud et commence à fum er, j ’y  
mets tous les m orceaux de hom ard, y  com­
pris pattes et carapace. J ’insiste sur la 
nécessité d ’un feu  très v i f  ;  s ’il  est insuffi­
sant et si la  casserole n’est pas bien chaude 
quand on y  met le hom ard, la  chair sera 

filandreuse. E u  outre, contrairement à ce 
que l ’on pourrait supposer, le homard atta­
che à  la  casserole si celle-ci n’est pas assez 
chaude.

J e  laisse cuire à  plein feu , en sautant 
fréquem ment la  casserole ou en remuant 
avec la  cu iller, ju squ ’à ce que toute la 
graisse soit absorbée : il  faut compter une 
dizaine de minutes.

J ’ajoute alors le cognac que j ’allume, 
et je  continue de sauter ou de rem uer pen­
dant <|u’il  flambe.

Quand le cognac est éteint, j ’ajoute le 
bouillon-purée et j e  laisse bouillir à  casse­
role couverte pendant une dizaine de m i­
nutes. I l faut que le liquide réduise de 
moitié.

Four lier la  sauce

Pendant ce tem ps, je  passe au tamis qui 
m ’ a serv i pour la  purée, et débarrassé de 
tous déchets, tout le  contenu du bol où j'a i 
mis le sang.

Quand le bouillon est réduit au point 
indiqué, je  verse le  tout dans la  casserole 
ainsi que la  crèm e, le  ju s de citron et 
l ’estragon. J e  m élange bien et je  laisse 
cuire à plein  feu pendant cinq ou s ix  mi­
nutes. L a  sauce doit être amenée à la  con­
sistance crém euse.

S i ,  au lieu de crèm e, on emploie du 
beurre, ou ajoute d’abord seulement le 
m élange de sang et de vin  b lanc, on laisse 
bouillir 2 à 3 m inutes,puis on ajoute le ci­
tron et le beurre divisé en petits m orceaux, 
et on lie  en tournant la  casserole hors du 
feu .

F ou r servir
Pour serv ir, je  verse  le tout dans un lé­

gum ier ou daus une tim bale d ’argent.
L e  homard à la  bordelaise, comme le 

hom ard à l ’ am éricaine, se sert comme en­
trée de déjeûner, quelque cérém onieux 
qu’il soit. D ans un dîner, il  ne peut être 
serv i que désossé et dressé en croûte.

M a z a r in .

P L O N G E O N S  P O U R  B A L
Mesdames, qui avez des maris, des frères 

ou des amis chasseurs et chasseurs aqua^ 
tiques, priez-les de vous tuer quelques dou. 
zaines de ces petites bêtes appelées vulgai­
rement « plongeons », sorte de minuscules 
canards, qui pullulent dans certains marais, 
et auxquels on ne tait jamais l'honneur d'un 
coup de fusil.

Ce petit plongeon —  ne pas le confondre 
avec le grand plongeon —  est un proche 
parent du grèbe, et son ventre, d ’un blanc 
brillant, cerclé de gris, représente un mor­
ceau large comme la main de la fourrure en 
vogue.

L ’oiseau étant suspendu par le bec, on le 
tient par les pattes, on cerne avec un canif 
tout le tour de la peau du ventre que l ’on 
écorche doucement de façon à em porter la 
nappe de duvet argenté. On pose les peaux 
sur une planche, le côté écorché en dessus, 
on les tend avec quelques pointes piquées 
sur les bords et on les couvre d’une couche 
d’environ un centimètre de plâtre. On laisse 
sécher ainsi pendant cinq ou six  semaines 
et l’on remet au fourreur qui se charge du 
reste. Vous aurez ainsi de quoi vous faire 
arranger une toque à la m ode; si, même, 
votre mari est très adroit et très dévoué, 
il vous fournira une doublure aussi chaude 
qu’élégante pour une sortie de bal.

D u t u y a u .

IRacahout Delangrenier
Le meilleur aliment des ertfants
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,

K U O E j â H O P F

E K ugelh opf —  on prononce 
couramment couglof —  est, en 
quelque sorte, le gâteau national 

alsacien. T e l qu’on le trouve chez les pâ­
tissiers, te l qu’on le fa it  dans la  généralité 
des fam illes d’A lsace , il  est d 'une pâte assez 
commune. M ais, à côté du K ugelh opf cou­
rant, il  y  a le gâteau de com mande, plus 
léger et plus distingué, dont nous donnons 
la recette. Nos très nom breuses abonnées 
de l 'E s t  y  reconnaîtront certainem ent le 
gâteau national qu ’on savourait chez les 
am is, soit avec le  café au la it de quatre 
heures, soit à  un goûter avec une bonne 
crème à la  van ille  ou au chocolat serv ie à 
part. L e  K ugelhopf accom pagnait ra re­
ment le  thé. I l est parfait avec les confi­
tures.

( ,'e gâteau ex ig e  un moule en terre al>so- 
lument spécial. C ’est une sorte de vasque 
cannelée dont le fond troué et rentré au 
centre, comme un fond de bouteille, forme 
une chem inée au m ilieu du moule.

P ro p o rt io n s  

Pour un moule d ’une contenance de 
2  litres, généralem ent désigné par le nu­
méro 3, donnant un gâteau d’ une bonne

grosseur m oyenne, suffisant pour 6 à  8 
personnes :

4 œufs :
370 g r. de fine farine ;
170 —  de bon beurre frai.s ;
40 —  de sucre en poudre ;
15 —  de levure de boulanger ;
5 —  de sel ;
1  décilitre 1 / 2 de la i t ;
Une vingtaine d ’amandes sèches.
Tem ps nécessaire pour faire  la  pâte, la 

laisser lever et cuire : 3 heures.

RÉSUMÉ

M onder et sécher les amandes.

Battre le  beurre en crèm e dans une terrine ; 
lui m élanger peu à  peu les œufs en tournant ; 
puis la farine par cuillerées, ainsi que le lait petit 
à petit.

A jou ter le  sel, le  sucre et, en dern ier lieu, la 
levure délayée.

Battre encore quelques instants.
H u ile r le  moule en terre . D isposer les amandes 

dans le  fond. Y  verser la pâte. Laisser lever 
d 'environ un tiers de la hauteur.

Cu ire à fou r modéré.

lies amandes

A fin  de les avo ir prêtes, sous la  main, 
commencez par monder les amandes. 
Choisissez-les à pellicule bloade plutôt ; lea 
amandes à peau foncée sont v ie illes et un 
peu rances. A ye z  une petite casserole pleine 
d ’eau bouillante. Je tc z -y  les am andes, et 
laissez-les tremper 4 ou 5 minutes, jusqu ’à 

ce que la  peau glisse très facilem ent en 
serrant l ’amande entre les doigts. A  mesure 
que la  peau est enlevée, mettez l ’ amande 
sur un linge pour achever de la  sécher. 
Quand toutes sont mondées, partagez-les 
par moitiés, en les fendant avec un petit 
couteau. Réservez pour le moment où vous 
garnirez le  moule.

Préparatifs

D isons avant tout q u 'il est nécessaire 
pour la  bonne et surtout la  prompte réus­
site de la  pâte, de la travailler dans une
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pièce plutôt chaude, à  Tabri de courants 
d ’a ir fro ids, et d ’avo ir les différents in gré­
dients qui la  composent, le beurre, les œufs, 
la  farine et le  la it, à la  tem pérature douce. 
Il fau t donc éviter en cette saison de laisser 
dans un garde-m anger froid le beurre et 
les œufs jusqu ’au moment de s’ en servir. 
F a ites  bouillir le lait d ’abord et gardez-le 
au chaud pour l ’em ployer tiède.

Prenez une terrine en faïen ce, assez 
grande pour y  battre la  pâte à  Taise sans 
éclaboussures. F a ite s .la  un peu chauffer, 
en l ’ approchant du feu , m ais pas t ro p ; 
ju ste  une bonne tiédeur égale dans le fond 
et tout autour. Pour ce la, renversez-la sur 
le côté du fourneau, plutôt que d ’y  poser 
le fond directem ent, ce qui, en chauffant 
trop le  fond , et pas assez les bords, ferait 
fondre notre beurre en h uile , alors qu’ il 
ne doit qu ’être ram olli en crème.

Les œufs et le  beurre
Mettez dans la  terrine tout le beurre in­

diqué, cassé en plusieurs m orceaux. A vec  
une cu iller en bois un peu grande, tritu ­
rez-le en tournant pour le réduire à  Tétat 
de crèm e épaisse, bien lisse, sans qu’il 
reste aucun grum eau de beurre. Vous pou­
vez réchauffer un peu la  terrine près du 
fourneau, mais évitez avec grand soin de 
laisser le  beurre chauffer au point de fon­
dre en buile , ainsi que je  Tai dit d é jà . E n  
effet, s i le  beurre tourne en huile, son mé­
lange avec les œufs d ’abord,et avec la  farine 
ensuite, se fa it  très mal à cause de cet état 
liquide ; la  pâte éprouve beaucoup de 
difficultés pour lever et reste toujours 

lourde.
D on c, battez le  beurre en crème épaisse, 

et, quand il  est à  ce point, cassez-y un 
œuf, jaune et blanc en même tem ps. Tour­
nez avec la  cu iller de bois, ju squ ’à  ce que 
le m élange ait repris la  consistance et 
l ’aspect de crèm e lisse qu’avait le beurre 
avant d ’y  introduire Tœuf.

A joutez alors un second œ uf. T ravaillez 
de nouveau en pâte lisse, et ainsi de suite 
jusqu ’ à ce que tous les œufs soient ajoutés 
successivem ent. N e vous effrayez pas si, 
après avoir ajouté Tœ uf, le m élange semble 
grum eler et ca iller comme une mayon­
naise qui v a  tourner. C ela  tient à  ce que 
Tœ uf, plus fro id  que le beurre de la 
terrine, tarde à se m élanger. M ais il suffit 
de battre plus fort et plus longtem ps pour 
amener Tensemble au point de liaison 
voulu. Il est bon toujours de réchauffer la 
terrine pendant cet in tervalle, en la  posant 
sur uu endroit seulement tiède du four­
neau, tandis qu ’on continue de battre. 
Comptez pour cette partie du travail sur 
une dizaine de m inutes.

L a  farine et le la it

Quand œufs et beurre ont Taspect d ’une 
belle m ayonnaise bien unie, bien lisse, ce 
qu i pour nos quantités a dû prendre U7ie 
dizaine de minutes, vous commencez à 
ajouter la  farine .

L a  farine doit toujours être bien sèche 
et préalablem ent tamisée, afin de ne conte­
n ir aucun petit caillot dur.

Saupoudrez votre m élange de deux fai­
bles cuillerées de farine que vous faites 
tomber en p luie dans la  terrine en prenant 
la  farine avec une cu iller. Jlé lan gez .

Battez alors vigoureusem ent cette pâte 
avec la  cu iller de bois, et de telle façon 
que vous soulevez la  pâte avec la  cu iller, 
plutôt que de tourner la cu iller en rond 
dans la  terrine.

N ’ajoutez la  farine que petit à petit, par 
deux cuillerées à  la  fo is, éparpillées sur la 
pâte; et n 'en  ajoutez pas de nouvelle avant 
que la  quantité précédente soit parfaite­
ment m élangée.

V ers le m ilieu du trava il, commencez à 
verser de tem ps en temps un peu de lait 
avant d’ ajouter de nouvelle farin e  ; le 
liquide détend la  pâte et la  rend plus facile
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à travailler. I l ne faut pas verser le lait en 
même temps que la  farin e , parce que des 
grum eaux se produiraient. L e  la it, nous 
l ’avons dit, doit être|tiode. Comptez, pour 
ce m élange de la  farine , sur 20 munîtes 
pour lea quantités ci-dessus, sans cesser de 
battre et tourner.

On conçoit que, de même que pour le 
m élange du beurre et des œ ufs, le temps 
doit être proportionné au x  quantités de fa ­
rine. P lus la  pâte est travaillée, plus elle 
sera légère et lèvera  v ite .

Xia levure
Toute la  farine étant incorporée, ajoutez 

le  se l, le sucre en poudre, toujours en 
tournant, et enfin la  levu re fra îche de bou­
langer en dernier lieu.

Mettez cette levure dans une petite tasse, 
versez-y  une ou deux cuillerées à bouche 
environ de lait ou d ’eau plus que tiède, et, 
avec une petite cu iller, délayez ensemble 
en pâte bien liquide, b ien unie. V ersez 
alors cette levure délayée dans la  pâte de 
la  terriue, et ayez soin de n 'en  pas trop 
perdre qui s ’attacherait à  la  cuiller ou 
resterait au fond de la  tasse, car. sur de 
petites quantités comme les nôtres, la  d if­
férence serait appréciable.

U ne fo is la  levu re ajoutée, il  fau t battre 
et tourner encore sept ou huit minutes. 
A près cela, la  pâte est prête à verser dans 
le m oule que vous préparez de la  façon 
suivante.

Le moule
Nous avons dit qu’il  doit être en terre  ; 

c ’est indispensable. U n m oule de métal 
offre moins d ’épaisseur que celui en 
terre, s’échauffe trop vite et trop fo rt, et 
la  pâte fera it croûte partout à l ’extérieur 
avant que la  masse intérieure soit atteinte.

Faites tiédir le moule. V ersez quelques 
gouttes d ’huile d ’olives très line dans le 
fond du moule, et, avec le  pinceau plat de 
cuisine, graissez très soigneusement l ’inté­

rieur, en suivant bien le  creux et le  re lie f 
des côtes. L e  pinceau est préférable à  tout 
autre systèm e pour cela. C ’est un pinceau 
plat, large de deux doigts environ ; il  sert 
à  de nom breux usages en cuisine, et n’est 
point spécial ; on en trouve partout.

L ’ huile, pour graisser le m oule, est pré­
férab le  au beurre, parce qu’étant plus 
fluide, on l ’étend plus sûrem ent dans les 
moindres coins. M ais il  n’en faut pas lais­
ser subsister de dépôt au fond, car elle 
donnerait un peu de goût am er à l ’exté­
rieu r du gâteau dans cet endroit.

P lacez les amandes bien séchées dans le 
creux form é par les côtes extérieures du 
moule. Vous pouvez en mettre deux ran­
gées l ’une au-dessus de l ’autre.

V ersez alors votre pâte dans le moule, 
autant que possible d ’une seule coulée, 
sans interruption, pour év iter qu’à la cuis­
son il  se produise intérieurem ent des bour­
souflures et des trous causés par un tasse­
ment irrégu lier. L e  m ieux est, a vec  la  
cu iller de bois, de bien ram asser la  pâte 
en un seul bloc au fond de la  terrine et de 
la  pousser avec la  cu iller, tandis qu’on la 
fa it tomber dans le moule en promenant la 
terrine à m esure tout autour de la  cou­
ronne ; à moins qu’une seconde personne 
ne fasse, au contraire, c ircu ler le  moule 
sous la terrine tandis qu’ on y  verse la pâte. 
Il fau t ne pas obstruer avec la pâte le petit 
trou central. L a  pâte doit rem plir le moule 
à un peu plus de moitié, pas tout à fa it aux 
deux tiers, parce qu'elle monte beaucoup 
avant et pendant la  cuisson.

Frappez avec le moule deux ou trois 

petits coups sur la  table, et mettez tout de 
suite à lever.

Fou r lever

Mettez le moule dans l ’étuve chaude du 
fourneau, ou tout endroit d ’une bonne cha­
leur égale , chauffe-assiettes ou autre, de 
façon à promptement réchauffer le moule ;
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il faut qu ’au bout de cinq ou sept minutes 
il  soit d é jà  chaud, d’une chaleur modérée, 
bien entendu, sans brû ler les doigts. D ès 
qu’il  est ainsi réchauffé, ne le laissez pas 
plus longtem ps, car la  surface de la  pâte 
durcirait sans lever. M ettez-le dans une 
étuve moins chaude si votre fourneau en a 
plusieurs, ou posez-le sur le fourneau,dans 
le coin le  plus éloigné du fo yer, de façon 
qu ’il  reste à une très bonne tem pérature 
et abrité des courants d ’air. I l fau t bien 
une tem pérature de 20 à 25 degrés. I l  doit, 
en 1  heure, avoir levé d’ un bon tiers 
de sa hauteur s’il  a été maintenu à la 
tem pérature voulue. Sinon, il  faut bien 
plus de temps et il  ne monte pas aussi 
haut que lorsque sa poussée est rapide.

On reconnaît que la pâte est levée à 
point quand, ayant monté en bombant, la 
surface commence à gercer. 1 )ès que vous 
constatez ces gerçures, il  est temps de 
mettre au fo u r, car elles indiquent que la 
pâte s'am ollit et ne montera plue ; si l ’on 
attendait davantage, la  pâte deviendrait de 
plus en plus coulante ; au lieu de monter, 
elle s ’étalerait, et à la  cuisson, elle bour­
souflerait, passerait p ar dessus le moule 
comme une bouillie liquide, et le gâteau 
n’ aurait, non seulement plus la  môme m ine, 
m ais, encore, sa saveur en serait altérée.

Xie f o u r

II fau t le four dit « modéré » , c ’est-à- 
dire qu’en y  mettant une feu ille  de papier 
b lanc, on l ’en retire  au bout d’une dizaine 
de minutes très légèrement jaunie.

L ’im portant est, à défaut d ’ une bonne 
chaleur bien égale , de n’avoir pas plus de 
chaleur dessus que dessous, parce que si 
la  su rface du gâteau chauffe trop au début 
ellle  fa it  croûte, et cette croûte empêchant 
la  chaleur de pénétrer à l ’in térieur, la  pâte 
reste hum ide, lourde, et elle ne gonfle 
plus.

L e  kugelhopf continue encore de mon­

ter, mis au four. A u  bout d ’une dizaine de 
m inutes, si l'on  voit la  surface jaun ir bien 
régulièrem ent et se rafferm ir au point de 
pouvoir supporter une feu ille de papier 
sans que la  pâte y  colle, il  fau t poser sur 
le  gâteau une feu ille  de papier blanc, afin 
d ’év iter une coloration trop brune et une 
croûte trop épaisse.

Surveillez  fréquem m ent, et laissez, pour 
ces ([uantités, environ 1 h . 1 4 à 1 h . 1,2. 
On reconnaît que le gâteau est cu it, quand 
il  quitte le moule très aisément.

P ou r dém ouler, lu i laisser perdre un 
peu de sa chaleur d’abord ; g lisser la  lame 
d ’un petit couteau rond entre le moule et 
le  gâteau, et avec un couteau pointu d é ­
barrasser extérieurem ent l ’orifice troué du 
moule, de la  pâte qui s ’y  étant collée, em­
pêcherait le gâteau de g lisser hors du 
moule.

L a V i e u . l k  C a ih k k i s e .

P O T A G E  A U  P O T IR O N
A U

T A P IO C A -B O Ü IL L O M -B O U B IE R

Faites cuire le potiron coupé en mor­
ceaux dans très peu d'eau, ce qu ’il faut pour 
ne pas attacher. Passez au tam is. D ’autre 
part, faites cuire le tapioca-bouillon dans la 
quantité d'eau nécessaire à votre potage. 
Ajoutez-v la purée de potiron, et, au mo­
ment de servir, un bon morceau de beurre 
frais avec une pincée de sucre en poudre.

L e  T a p io c a  B o o i l lo n -B o a d ie r  se trouve au 
DipSt C entra l; S4, rue de la Verrerie, P aris, et aux  
dépits de P aris {voir la liste dans le dernier numéro 
du Pot-au-Feu). Pour la  Province, iadresser au 
D épit Central.

E n  petites cartouches de i  potage : L e  paquet
de 10  cartouches.....................................F r .  1 90

E n  boîte de fer blanc de 25 potages  4  •
E n  1/2  boite de fer blanc de 12 p o tages.. .  2 •

R em ise de 10  0/0  sur tout achat de 16  f r .  aux 
abonnés du Pot-au-Feu.
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■SI C D e m a i s  )&

P E T IT S  M E R L A N S  G R A T IN É S  
R O G N O N S  SAU TÉ S  A U  V IN  B LAN C  

ROSBIR  FR O ID  E T  T E R R IN E  D E  G IB IE R  
S A L A  DE 

G A L E T T E  F E U IL L E T É E

44
P O T A G E  A U  P O T IR O N  A U  T A P IO C A  

H O U ILLO N  B O U D IE R  
C O Q U ILLE S  D E  POISSON 

P O U r iE T T E S  DK V E A U  
C A N A R D  R O T I 

SALS IF IS  A  L A  CR È M E  
P O M M E » A  L A  CH AN O IN ESSK

M A Y O N N A IS E  DE C É LE R I 
C O TE LE TTE S  DE M O P T O N  G R ILLÉ E S  

PU R É E  SOUBISE 
O IE  A U X  M A R R O N S  

H A R IC O T S  VE R TS  
C R È M E  A U  C H O C O LA T  

K U G E LH O PF

CONSOM M É A  L A  R O Y A LE  
T IM B A L E  N A N T U A  

G IG U E  DE C H E V R E U IL  SAUCE VE N A ISO N  
N O IS E TTE S  D E  V E A U  PRINCESSE 

F A IS A N S  R O T IS  
MOUSSE D E  JAM B O N  F R A P P É E  

SA L A D E  RUSSE 
B ISC U IT  GLACÉ

Œ UFS B R O U ILLÉ S  A U  FR O M AG E  
H O M A R D  A  L A  B O R D E LA ISE  

R U M S TE A C K  G R IL L É  
P O M M IS  DE  T E R R E  SOUFFLÉES 

C R È M E  A  L A  V A N IL L E  

44

P O T A G E  A  I A  S E IN E  
B A R  SAUCE C R E VE TTE S  

TO U R N E D O S  ROSSIN l 
R IS  D E  V E A U  A U X  P O IN T E S  D ’ ASPERGES 

BÉCASSSS R O T IF S  
CAR D O N S A U  JUS 

P A T É  DE F O IE  GRAS 
E IZ  A  L ’ IM P É R A T R IC E

Œ UFS SU R  L E  P L A T  
A C R AS  DE M O RU E  

S A L A D E  DE L E N T IL L E S  
R IZ  A U X  PO M M ES 

4 4

PO TA G E  P A R M E N T IE R  
TU R B O T  SAUCE M O U SSB U N E  
N O U ILLE S  A  l ’a l s a c i e n n e  

SU PR Ê M E  D'ÉCKEVTSSES 
PO M M ES A  L A  D A U P H IN E

O i e  a u x  M a r r o n ^ )
uci le  moment où les oies jeunes 
et tendres sont le m ieux à point 
pour rôtir. L 'o ie  a u x  marrons 

est classique ; peu raffinée sans doute, 
mais uue ressource de tem ps à autre pour 
un repas substantiel de fam ille , tel, par 
exem ple, que le déjeuner du dim anche, 
un jour de sortie des collégiens.

Rien  n’est plus sim ple que l ’oie aux 
m arrons, sem ble-t-il. C ’est justem ent cette 
sim plicité qui en compromet souvent la 
réussite, parce qu’on n’attache pas d ’im ­
portance à  sa préparation, ni à sa cuisson. 
Aussi donnons-nous des explications très 
minutieuses. J e  recommande le choix des 
marrons auxquels il  vaut m ieux consacrer 
quelques sous de plus pour les avo ir de 
qualité certaine.

A joutons aussi qu’ une oie jeune doit, 
seule, être em ployée, et que la  farce  indi­
quée ne saurait être rem placée par de la 
chair à saucisses prise toute faite  chez le 
charcutier, car les proportions ne seraient 
plus les mêmes.

Proportion »
Pour 10 ou 12 personnes ;
I/ne petite oie pesant, plum ée, vidée, 

sans abattis, environ 2 k ilos 250;
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1  k ilo  de m arrons, poids brut, soit une 
cinquantaine de beaux marrons ;

150 g r . de lard  gras frais ;
150 —  pore frais m aigre, filet ou 

autre;
10  g r . de se l;
2  —  de poudre d’épices;
1  —  de poivre ;
2 0  —  de beurre pour beurrer le papier;

2 feu illes de papier blanc ;
1  dem i-citron;
1  décilitre de ju s  ou de très bon bouillon 

réduit.
Tem ps nécessaire : 1 h. 3;4 de cuisson, 

l ’oie étant toute prête.

Les m arrons

Occupez-vous d 'abord des marrons qui 
cuiront pendant que vous préparez l ’oie et 
la  farce.

Vous aurez choisi de beaux gros marrons 
dits de L y o n , bien sains, bien rebondis. Il 
fau t éviter, si on le peut, de prendre des 
châtaignes, dont l ’intérieur, séparé par des 
cloisons, se divise à l ’épluchage en petites 
gousses peu présentables.

A v e c  un petit couteau, fendez la première 
peau des marrons du côté bombé et dans 
le sens de leur longueur, en tâchant de ne 
point pénétrer l ’intérieur. C ’est toujours 
de ce côté bombé qu’il faut fa ire  la  fente, 
parce que, à la  cuisson, c ’est celui qui gon­
fle le plus vite sous l ’action de la poussée 
intérieure produite par la chaleur.

Mettez les marrons à  rôtir au four plu­
tôt modéré ; eu tous cas, pas au four 
chauffé comme pour du rôti de boucherie, 
parce qu ’il fau t éviter de colorer les mar­
rons, ils doivent rôtir ou g rille r  à blanc.

J e  dis g rille r , parce que l ’on peut aussi 
les fa ire  g rille r  sur le  fourneau à  décou­
vert, sur une tôle ou dans une poêle quel­
conque, non trouée. A ye z  soin de les re­
m uer très fréquem ment pour qu ’ils cuisent

égalem ent, et, je  le répète, pour qu ’ils ne 
colorent pas.

E n  effet, cette coloration est la  marque 
d’ un certain durcissem ent extérieur, en 
somme, une sorte de croûte qui s ’ oppose, 
par la  suite, â la  pénétration de la  graisse 
quand le m arron fia it de cuire dans l ’oie. 
Cependant, il importe que le m arron soit 
bien tendre, presque cuit à  point avant de 
le m élanger avec la  fa rc e , car il  ne fera 
que m ijoter dans la bête, plutôt que cuire 

réellem ent.
D onc, avant d ’éplucher tous vos m ar­

rons, exam inez-les bien attentivement 
d ’abord, et laissez-les plus longtem ps s ’il 
est nécessaire, sans pour cela activer le 
feu .

Ou peut com pter un bon quart d ’heure 
au four, comme je  l ’ai expliqué plus haut.

L e s  marrons étant épluchés, tenez-les 
entre deux serviettes pour qu ’ils  ne sè­

chent pas à  l ’a ir , et ne refroidissent pas 

trop non plus.
L a  farce

iSi vous avez une petite machine à  ha • 
cher, d ’un usage courant maintenant dans 
les plus modestes cuisines, vous n’ avez 
qu’ à y  passer le lard g ra s, le porc m aigre 
et le foie de l ’oie. Sinon voici comment 
procéder :

E n levez  peaux et nerfs du porc m aigre. 
C ’-est dans le filet ou dans le  cou que le 
morceau aura été pris. Hachez séparém ent 
ce m aigre, aussi menu que possible. H a­
chez aussi le foie.

Quant au lard  g ra s, il ne faut pas es­
sayer de le hacher au couteau, vous n’ar­
riveriez pas à le réduire en miettes assez 
fines. I l faut, avec son couteau, le riîper 
selon l ’expression de cuisine, c ’ est-à-dire 
qu’il  fau t le rac ler , de façon à obtenir au 
fu r  à mesure une vra ie  pommade. C ’est un 
peu long, mais ind ispensable. A v e c  la 
m achine à hacher, tout ce tra va il est évité.

i l
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S i le  lard n’est pas absolument réduit en 
pommade, il  ne fondra pas suffisamment 
pendant la  cuisson de l ’o ie, on le retrou­
vera  en grum eaux désagréables dans la 
farce , et les marrons n ’auront pas été assez 
graissés. J e  recommande donc de se con­
form er scrupuleusem ent aux indications 
données.

P o rc m aigre et gras étant bacliés en 
farce  fine, mettez-les dans une petite te r­
rin e , et, avec une fourchette, iriturez-les 
bien pendant que, peu à peu, vous les sau­
poudrez de l ’assaisonnement : sel, pondre 
d ’épices, poivre, en m élangeant bien avec 
la  fourchette.

Votre farce , alors, est prête.

I i 'O le

L ’oie étant plum ée, vidée, épluchée de 
tous ses petits tu yau x  de plum es, coupez- 
lu i le cou, en laissant adhérer assez de 
peau à la  bête pour la  rep lier ensuite sur 
le corps. Coupoz-Iui les ailerons et les 
pattes. E n levez la  graisse qui est à l ’in té­
rieu r de k  bête, et réservez-la. Flam bez 
soigneusement l ’oie sur un feu  de flamme 
cla ir et v i f ,  pour que cette flambée soit 
rapide et supprim e bien tout le duvet sans 
laisser à la  peau le temps de suinter de la 
graisse.

V otre oie est prête alors à farc ir.

Fon r farcir

E talez sur un plat ou planche la  moitié 
de votre farce  ; semez dessus vos m arrons, 
et recouvrez-les du reste de la  farce . C ’est 
à peu près la  m eilleure façon de répartir 
les marrons dans cette farce pour en rem­
p lir ensuite la  bête, car. si on les met sé­
parém ent, ils ne se m élangent pas pendant 
la cuisson, et il  importe que les marrons 
soient bien enveloppés par ia  farce , pres­
que séparém ent. Prenez-les p ar cuillerées, 
et glissez-les dans le corps de k  bête, par 
l ’ouverture du croupion. Rabattez ensuite

k  peau du cou sur ie dos, renfoncez le 
croupion de façon à en obstruer l ’ entrée, 
puis troussez et bridez k  bête comme à 
l ’habitude.

Jk u rre z  séparément deux feuilles de p a ­
p ier blanc, papier écolier ordinaire, non 
coupées. Saupoudrez l ’oie extérieurem ent 
de sel et de poivre, principalem ent sur 
l ’estomac. Posez les deux papiers l ’iui sur 
l'autre  ; c ’est pour donner plus de résis­
tance au papier, et non plus de dévelop­
pement, qu'on emploie deux feuilles.

Posez cette double feu ille  beurrée sur 
l ’estomac de l’oie, le  côté beurré de l'un 
d ’eu x  touchant k  peau, de façon que les 
extrém ités du papier se rejoignent sur le 
dos de l ’anim al, comme une grande barde.

A ssujettissez ce papier p ar quelques 
tours de ficelle m ince.

I l  n’y  a plus qu’à mettre au four dans 
le p lat à cuire.

lie  plat
Prenez un plat en métal ou en terre à 

feu , à bords droits et plutôt un peu élevés, 
et, autant que possible, très proportionné 
à k  dimension de k  bête, de façon qu ’il 
n 'y  ait pas trop d ’espace entre le p lat et 
le rôti : k  p lace seulement d ’y  g lisser une 
cu iller pour arroser. C eci afin que l ’oie 
mijote dans sa graisse et abritée de coups 
de feu . C ’est donc un peu le contraire de 
ce que nous recommandons habituellem ent 
pour les rôtis ordinaires, qu’il  fau t cher­
cher à  isoler du fond du plat. M ais l ’oie, 
pour k  recette présente, demande des 
conditions particulières de cuisson.

Mettez au fond du plat à rô tir k  graisse 
que vous avez retirée de l ’oie, et coupée en 

m orceaux. Cette graisse, provenant d ’ une 
oie bien nourrie et de bonne qualité, doit 
i-tre en quantité suffisante pour fournir la 
graisse nécessaire à  k  cuisson. S i ,  pour 
une raison quelconque, cette graisse faisait 
défaut, ce n ’est point p ar du beurre qu 'il
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faudrait la rem placer, mais par de très 
bonne graisse fra îch e de porc qui a sur le 
beurre, entre autres avantages, celui de 
supporter une forte chaleur prolongée sans 
brû ler. L e  b eurre , en brûlant, communi­
querait un goût âcre très prononcé au rôti 

et au ju s.
L a  cuiaeon

Il faut, pour une oie farc ie  de cette 
grosseur, 1 heure 3/4 environ de cuisson ; 
plutôt plus que m oins, parce q u ’elle doit 
rô t ir  doucement et que m ieux vaut pour 
une oie un peu trop de cuisson que pas 
assez, l ’oie insuffisam m ent atteinte étant 
fo rt indigeste et déplaisante. Comptez aussi 
qu’ une plus farc ie  réclam eunecuissonpièce 
longue, pour que l ’intérieur soit bien cuit.

Mettez votre oie au four cbaud au début, 
mais pas au four chaud comme pour un 
rôti de bœ uf ou de mouton ordinaire, ce 
serait trop. Il fau t, sans saisir l ’oie par 
une chaleur trop forte cependant, la  ré­
chauffer assez promptement pour qu’elle 
commence à cuire sans lan guir. L e s  pa­
piers la  protègent des coups de feu.

Quand vous voyez le papier se colorer, 
et que la  graisse fa it beaucoup de bruit en 
fondant, ce qui doit se produire 15 à 20 
minutes après l ’introduction au fo u r, il 
fau t m odérer la  chaleur, et fa ire  rôtir tout 
tranquillem ent en arrosant souvent avec 
la  graisse du fond, le papier recouvrant 
l ’oie. C ela empêche le  papier de brû ler à 
la  longue. Tournez l ’oie successivement 
sur ses cuisses, du côté où vient la  plus 
grosse chaleur. Cette chaleur devrait être 
éo'ale. m ais, dans les fourneaux ordinairesO * >
de cuisine, elle est plus forte en haut et du 
côté du foyer. E n  tous cas, pour tâcher de 
l ’avoir égale , et év iter tout coup de feu , il  
fau t absolum ent, et dès le début même, 
cacher le fo ye r rougi du fourneau, soit par 
les petites plaques à  coulisses dont tout 
bon fourneau doit être m uni, soit par toute

autre combinaison in gén ieu se; tôle, bri­

ques, etc.
Pendant la  cuisson, on doit entendre 

toujours «  chanter »  la  graisse qui gré­
sille , et la  graisse qu’on puise au fond ne 
doit pas colorer, ou, du moins, prendre 
à peine une très légère teinte blonde qui 
est celle de la  graisse d ’oie.

Pour servir

D éballez l ’oie. A ssurez-vous de la  cuis­
son suffisante, en enfonçant une aiguille à 
b rider bien profondément dans une des 
cuisses de l ’oie. L e  ju s doit perler blond ; 
s ’il  était rosé, la  cuisson serait insuffisante, 
i l  faudrait laisser encore un peu au feu .

S i la  cuisson a été bien conduite, l ’oie a 
dû colorer sous le papier sans qu ’i l  soit 
besoin de la déballer à l ’avance pour cela. 
Rappelons qu’un rôti de vo laille  doit être 
juste doré et non point bruni.

E n levez  les ficelles, et, si vous découpez 
avant de serv ir, enlevez les aiguillettes 
d ’abord, puis les cuisses, dont vous faites 
plusieurs m orceaux. Entourez avec les 
m arrons et la  farce , et tenez très au chaud 
pendant que vous préparez le ju s.

D égraissez le ju s du fond du plat, mais 
pas très complètement, comme pour tout 
autre rôti ;  la  graisse de l ’oie, n ’ayant pas 
brû lé, est très bonne.

V ersez dans le  plat le ju s ou le bouillon 
tr is  réduit, et, avec le  dos d ’une cu iller ra ­
massez et m élangez le gratiné qui a pu se 
form er sur les bords du plat. Posez sur le 
feu , faites donner un bouillon seulement, 
ajoutez le ju s  de citron ; versez quelques 
cuillerées sur l ’oie découpée et les marrons 
dans le plat, pour qu’ils ne soient p assées, 
et servez le surplus du ju s  en saucière 

chauffée.
Servez avec des assiettes très chaudes, 

et, en même tem ps, faites passer une salade 

de cresson ou autre.
L a v i e i l l e  C a t h e r in e .
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VANILLE A “ ODEUR DE THÉ
Nous avons reçu maintenant toute notre 

provision de van ille  de la  nouvelle récolte.
L a  saison ayant été très favorab le , cette 

van ille  est exceptionnellem ent lin e ; elle 
vient, nous l ’avons d i t , des meilleures 
plintations des îles Comores et appartient 
a la variété dite « à odeur de thé », juste­
ment réputée la  plus ân e  de toutes et que 
l ’on ne trouve guère dans le com merce.

P r i x

L e  tube de 6 gousses, * 
pris au bureau.............................. 3 f r& n c s

F ran co , P aris , province et 
é tra n g e r .........................................  3 f r .  50

A v i s  im p o e t a x t .  —  Sau f les cas de 
jonction à  un envoi de v ivres, pour toute 
vanille qui ne sera pas prise au bureau 
du journal, la commande, même jw ur 
J ’aris, doit être accom pagnée du moutant 
eu  mandat-poste, soit 3 f r .  50 .

jJt jlt-aie El*. «1*-«1* - «Ia «Te. «T» A

PÂTÉS DE GRIVES DES CÉVEHNES

Voici revenue la  saison de nos pâtés de 
grives qui ont eu taut de succès.

Rappelons, pour nos nouveaux abonnés, 
que ces pâtés en croûte, sous uu aspect 
prim itif, recèlent des trésors pour les gour­
m ets. Ils sont spécialem ent fabriqués pour 
nous avec du foie g ras et des grives des 
Cévenues désossées auxquelles la  nourri­
ture dans ces montagnes communique une 
saveur très particulière.

P iiix  (fran co  d 'em laîlagei 
F ou r 12 personnes ( largem en t;. . .  30 f r .

—  20  —  —  . . .  28  —

Ces pâtés doivent nous f'tre commandés 
a u  m o in s  6 jo u r s  avant le  jo u r  où ils 
doivent être liv rés ou expc- liés.

Eau da Tabla Q A L L I A  stIriüsée
OAnVH —■ s , l i  la  bouttille (Tem es pins)

L ’a r b r e  d e  X ^ o ë l
L ’arbre de N oël! Nous en voilà  bien près, 

et il est temps d’en assurer les préparatifs. 
N'est-il point une des plus exquises coutu­
mes que nous ayons pu em prunter aux 
pays du Nord ? et ces trois mots n’évo- 
quent-ils pas à l ’imagination, non seulement 
le petit sapin surchargé de jouets et de 
bibelots tout scintillants sous la flamme de 
minuscules bougies bleues ou roses, mais 
surtout la fête de famille, avec la franche 
animation d’une jeunesse aimable, et la 
jo ie  des bébés, dont les yeux brillent de 
plaisir, à la pensée de la distribution p ro ­
chaine, tandis que la bûche flamme gaie­
ment dans la cheminée, et que les clo­
ches sonnent, à pleine volée, la veillée de 
N oël.

L ’arbre de Noël a le triple m érite d'être 
le but toujours charmant de joyeuses réu­
nions, ou le prétexte de fêtes charitables, 
tout en restant facile et peu coûteux à or­
ganiser. 11 vous suffira. Madame, pour pro­
curer ce plaisir, soit à vos jeunes amis, soit 
aux enfants de votre village, d’y  songer un 
peu à l'avance.

Cherchons, avant tout, la meilleure des 
distractions à proposer à vos jeunes hôtes; 
celle sur laquelle s’arrêtera votre choix, oc­
cupera la première partie de votre réunion ; 
le goûter viendra ensuite ; l ’arbre de Noël 
apparaîtra en dernier lieu.

Rayons d'abord de notre programme le 
colin-m aillard, la poste, la mer agitée, ou 
tout autre jeu  qui pourrait nous occasionner 
des chutes et des bosses ; le loto, l’oie, les 
cartes ne se peuvent jou er qu’en petit co­
m ité ; les rondes, le furet, cache-tampon 
seront une ressource; s’ils en ont l ’âge et, 
s’ils y  prennent plaisir, peut-être ferez-vous 
danser vos petits invités ? M ais, il me sem­
ble que le m eilleur passe-temps, celui qui 
aura l’avantage d ’amuser les fillettes et les 
collégiens, les petits villageois et les enfants 
de vos amies, sera encore une représenta - 
tion ; tranquillement alignés sur des ban­
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quettes disposées à leur intention, vos bam ­
bins applaudiront avec entrain à une séance 
de prestidigitation, faite par un papa com­
plaisant, à la lanterne magique, à un gu i­
gnol, et vous n’aurez à redouter ainsi aucun 
des accidents, qui peuvent survenir, lo rs­
qu’on met un grand nombre d'enfants en 
mouvement. Les frères et sœurs aînés pour­
raient aussi préparer des tableaux vivants, 
une crèche, par exemple, tout à fait de cir­
constance ou, m ieux encore, apprendre et 
jouer une petite comédie enfantine.

L e  rideau baissé, passons dans la salle à 
manger où le goûter est préparé. Du choco. 
lat, une crème, des sirops, des brioches, une 
galette, et quelques friandises des plus sim­
ples. pyram ides de papillotes en chocolat 
ou coupes de bonbons, en peuvent faire tous 
les frais, et satisfaire vos convives, aussi bien 
que les pâtisseries et les boissons les plus re­
cherchées ; faites en sorte, seulement, si 
vous en avez le moyen, de faire asseoir au­
tour d ’une ou de plusieurs tables, ce petit 
monde facile à contenter au point de vue 
du menu, mais qui aime bien à avoir ses 
aises pour se réconforter.

Tandis que vos invités prennent leur cho 
colat, hâtez-vous de jeter un dernier coup 
d'œ il sur l ’arbre, qu’ils doivent trouver tout 
illum iné en sortant de table, et voyons en­
semble de quels jo lis  bibelots, calculés de 
façon à ce que chaque enfant en reçoive 
quatre, vous l’aurez garni.

L ’ assortiment des jouets en métal, les 
noix et les coquilles dorées, les petites lan­
ternes vénitiennes, les parasols, les éven - 
tails et les bébés japonais, tout ce qui 
s’éclaire bien, eh un m ot,fait merveille dans 
le feuillage sombre du sapin, et suffit, avec 
les bougies de couleur, mises dans des go­
dets pourvus d'une longue pointe, qui s’en­
fonce dans le bois des branches, à l ’orner. 
Les accessoires plus sérieux, ou trop lourds 
â suspendre, se placeront dans une corbeille 
près de l’arbre. II est difficile de trouver dans 
cette catégorie quelque chose de bien nou­
veau, et force est de recourir aux poupées, 
aux bourses, aux volumes, aux boîtes de

ménage, de soldats, de peintures, de toutes 
petites dimensions. Des plum iers en bois 
blancs ou des thermomètres de prix modi­
ques, agrémentés de la date de la fête ou 
d'un dessin d ’ornement « ripollinés » en bleu 
ou en rouge, sont de jo lis souvenirs. U n 
flot de ruban de nuance vi%-e relève encore 
le thermom ètre.

N ’oubliez pas. Madame, de confectionner, 
pour chacun de vos petits invités, un sac, 
semblable à ceux que nous avons tant vus 
dans les cotillons, et qui doit servir, aujour­
d 'hui à emporter les objets que vous venez 
d’offrir.

S i l’arbre de Noël est une fête de bienfai­
sance, la corbeille contiendra, tout naturel­
lem ent des cadeaux pratiques ; mais les 
chauds vêtements, la lingerie solide, les 
bons bas tricotés, n’empêcheront pas de 
donner quelques jouets aux petits déshérités, 
dont personne n'aura songé à rem plir les 
souliers. Dans ce dernier cas, m ieux vaudra 
attacher ensemble les objets destinés à cha­
que enfant, et avoir autant de paquets que 
d ’invités ; les paquets auront été numérotés 
à l ’avance et les enfants recevront des nu­
méros correspondants â ceux des paquets, 
pairs pour les filles placées à droite, impairs 
pour les garçons qui se tiendront à gauche ; 
les bas numéros seront attribués aux tout 
petits et les chiffres élevés aux plus grands. 
Quand le moment de tirer les lots sera venu, 
l’organisatrice de la réunion prenant un pa­
quet en lira le numéro à haute voix ; le n u ­
méro appelé se présentera aussitôt, et rece­
vra  son cadeau, en échange de son carré de 
carton ; de cette façon, non seulem ent per­
sonne ne sera oublié, mais les garçons ne 
risqueront pas d 'avoir les objets destinés 
aux filles, et réciproquement.

Pour tout autre arbre de N oël, le tirage 
est des plus sim ples. I l suffit d’avoir en 
double autant de numéros ou de lettres de 
l'alphabet que de lots. Mettez une série de 
ces numéros ou de ces lettres dans un sac, 
distribuez la seconde série, en une ou deux 
fois, aux enfants. U ne maman, ou une sœur 
aînée, se charge d’appeler les numéros du
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sac : une autre puise dans la corbeille, ou 
détache de l'arbre les objets qui sont ainsi 
distribués aux enfants, au fur et à mesure 
que les numéros sortent du sac. II ne vous 
est pas interdit d ’aider un peu le sort, et de 
tenir discrètement deux objets à la fois, afin 
de n'être pas obligée de donner une poupée 
à un garçon ou une toupie à une fillette.

Pour que l ’organisation de votre arbre de 
Noël soit irréprochable, il ne vous reste plus, 
maintenant, qu’à veiller à des détails insi­
gnifiants ; que l ’arbre soit solidement atta­
ché dans une boîte légère pourvue de rou­
lettes pour pouvoir l'avancer ou le reculer 
facilement ; que les lampes et les candéla­
bres soient hauts placés dans la crainte de 
m alheurs; que les bibelots fragiles soient 
soigneusement serrés. S i  puériles que sem­
blent ces minuties, ne les négligez pas ; elles 
contribueront, soyez en sûre, à la réussite 
d’une fête dont vos invités, petits et grands, 
conserveront d ’autant meilleur souvenir, 
que rien n ’v  aura laissé à désirer.

E .- K .

U N E  O C C A S I O N

Nous avons acquis, dans des conditions 
particulièrem ent avantageuses, un lot de 
vins de Bas-M édoc de l ’excellente année 
1895. C e v in , qui a  été soigné pour nous 
à la  propriété, prêt à  mettre en bouteilles, 
constitue un excellent ordinaire.

N e tenant point compte de la  hausse 
survenue depuis quelques sem aines, nous 
offrons ce v in  au p rix  exceptionnel de 
145 francs la pièce en gare de Bordeaux.

L a  m ajeure partie du lot a été réservée 
pour les abonnés qui nous demandent ré ­
gulièrem ent leu r provision de v in  : une 
trentaine de pièces sont encore disponibles.

Nos abonnés de P aris  peuvent fa ir e  
p r e n d r e  à  nos bureaux, et nos abonnés du 
dehors peuvent nous demander des échan­
tillons contre 60 centim es, p r ix  du colis 
2>ostal.

a E i M o n i s

Les manteaux vont revenir à des prix fous 
cet hiver, avec tout ce qu’il faut ajouter de 
broderies, de fourrures, sans compter la 
doublure qui, maintenant, prend une part 
égale dans l ’élégance du vêtem ent. Vous 
croyez peut-être que je  fais allusion aux 
beaux satins de soie blancs, unis ou bro­
chés, jusqu’à présent considérés par les fem­
mes pratiques comme une somptuosité, 
parce que se défraîchissant très vite, ils ne 
peuvent supporter le même usage qu ’un 
satin foncé de prix ég al?  Point du tou t; 
nous avons trouvé sinon m ieux, du moins 
autre chose. Représentez-vous donc ces déjà 
magnifiques doublures, entièrement cou­
vertes maintenant par des volants en mous­
seline de soie, en dentelle, en tulle de fan­
taisie, en tout ce qu'on peut imaginer de 
plus léger, conséquemment, de plus fragile, 
et, au total, de plus coûteux.

E t  ne supposez pas, femmes modèles qui 
restez chez vous et filez la laine, que de tels 
luxueux fouillis soient réservés aux seuls 
manteaux d’apparat, sorties d'Opéra ou au­
tres. Mais non ; et c'est là  que la chose 
étonne, ou détonne plutôt ; car on voit cou­
ramment de grands et lourds collets en four­
rure fort ordinaire, doublés dans leur entier 
d ’un nuage en mousseline de soie blanche !

Maintenant un conseil : ne vous croyez 
pas obligées, pour suivre la mode, de choi­
sir un de ces longs collets â pointe de châle 
derrière, dont on veut faire la suprême élé­
gance. E t  si vous vous sentez inclinée vers 
les amples pèlerines talm a' tombant à mi- 
jupe, réfléchissez, avant de vous décider, à 
tout ce qu'elles ont de lourd, d’encombrant, 
pour les jeunes femmes habituées de nos 
jours à une existence active que ne me­
naient pas encore leurs grand’mères quand 
le talma fit sa première apparition.

« fr »

Une nouveauté très chic : pour rem pla­
cer les blouses de fantaisie qu’on ne porte 
plus du tout, vous entendez bien, en dehors
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du costume tailleur, on fait, pour les occa­
sions un peu parées le charmant corsage 
que voici. U n petit habit bien ajusté tout 
en guipure d’Irlande blanche, doublée de 
soie blanche égalemenl. Ce corsage figure 
derrière une petite basque étroite, assez 
allongée, genre postillon; rien sur les han­
ches où le corsage s'arrête juste à la taille. 
L e s devants s’ouvrent largement sous d ’é­
troits revers. Fouillis de guipure sur la poi­
trine que traversent des barrettes de velours 
rose s’agrafant au milieu par un nœud. 
Petite ceinture drapée en velours rose posée 
sur le corsage à partir de la couture des des­
sous de bras, et qui, derrière, passe seule­
ment par dessus les petits côtés du dos et 
se laisse deviner pour le reste sous la trans­
parence de sa dentelle. Absolum ent ravis­
sant sur une jupe de velours noir tout 
unie coupée en forme.

A n d r é e  d e  B o u r g e o is ie .

C O N T R E  L E  M A L
C’est surtout au début de la froide saison 

que les personnes délicates, aux bronches 
sensibles, doivent fortifier leur organisme, 
le cuirasser en quelque sorte contre le mal. 
Nul tonique ne remplit ce but avec plus 
d ’activité, plus de sûreté que le délicieux 
vin  M ariani, auquel l’extrait de Coca péru­
vienne communique ses puissantes vertus. 
U n  verre à madère de ce cordial, p risayant 
ou après chaque repas, réveille les fonctions 
vitales,' rétablit leur harmonie un instant 
suspendue ou abolie, et décuple la résistance 
aux assauts de la maladie, qui frappe surtout 
les débiles et les surmenés.

L E S  C A F É S  CA RV A LH O

Transform ant le mot de Buffon, l'abbé 
Castel a dit que le café était la plus belle 
conquête de l ’homme. Pour s’expliquer un 
tel enthousiasme, il faut goûter les Cafés 
Carvalho, si parfumés, si exquis, si purs. 
En  vente par boîtes cachetées dans les 
bonnes maisons et, 85, rue T u rb ig o ; 26, 
rue Cadet ; 34, rue du Bac ; i 5, rue de Châ­
teaudun, etc.

E x iger le nom, la marque et la signature 
sur chaque boîte cachetée.

VELOUTINE'

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S  7

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

A u x approches de l ’h iver, il est utile de 
rappeler qu'on se préserve radicalement des 
rhumes, coryzas ou maux de gorge, en pri­
sant chaque matin un peu d ’eau de Bi-Borax 
oriental en poudre, ou m ieux en aspirant un 
peu d’eau de B i-B orax tiède. Par l'usage 
constant de cette précaution si simple, les 
muqueuses deviennent invulnzrables. Se 
vend en ôoitcs cachetées de 0 ,10 , 0,20, 0 ,30  
et I franc,chez tous les épiciers et droguistes.

»  *  a

• Poudre de Riz Spèciale
'  préparée au Bismuth. 
*EiipeDigBe, lâèéreiU, liTùilile. 

OHa FAY»IoT«aW ir.8 ,Baedel»Pa«,Paris.

M ‘'* A. PACAUD
R O B E S  E T  M A N T E A U X

Robe s a t in  doub lée  d e so ie  à  2 2 5 fr .

R o b es de B a l

35 _  rue de la, Cbanssée-d'Antin — 38
Prêeédemment ; S6, rue 8t-Liîare.

BU REA U  DE L ’ASSOM PTION
15, r ie  BoiBsy-â’Anglaa. ï«ioi«rS«

(fHcHwuit, 31, M n. lilMkrto)

D ireo trio e  : M*® M O R L A N D

Les msltressM de msison sont ssinréee de tionver 
dana ce bntesn des domestiquée recommsBaableB.

Le bureau de rAssomption a'oeoape saisi du plsc 
mf t  dw insiitntricei et gooTsmsates étrsnsiiee.
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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 IS S O N

L es  p rix  de la tru ite argen tée de D antzig  sont 

très différents suivant sa grosseur. L es  petites 
truites de 800 gr. e t celles de 2 kilos à 2 kilos 

500 va lent env iron  7 fr. 50 le  k ilo  ; au-dessus 
de ,! kilos : 6 fr, 25 à 7 francs. I l  n’y  en a pres­

que pas dans les environs de 1 kilo 500 ; elles se 
vendent de 9 à 10 francs le k ilo .

T u rb o t e t  barbue : 3 fr. 75 à 4 fr. 25 le  kilo.

L a  sole a é té  moins chère ces jours dern iers ; 
4 francs à 4 fr. s o ie  k ilo.

L e  bar dev ien t rare e t les cours restent très 
m ouvem entés : 4 fr. 75 à 6 fr. 'e  k ilo .

L e  petit m ulet reste abondant : 3 fr. 75 à 4 
francs le  kilo.

Beaucoup de merlans ; i  fr . 40 k 1 fr. 75 le  k ilo.

C 'est la pleine saison du hareng français : 10 
centimes.

L a  dorade française est assez rare : 2 francs à

2 fr. 30. Lu  dorade anglaise, moins chère est 
moins bonne.

R ou ge t barbet ; 5 i  6 francs le kilo.

La  langouste est chère ; 4 fr. 50 à 5 fr. le kilo. 
—  H om ard : 4 francs k 4 fr. 50.

Com m encem ent des coquilles Saint-Jacques : 
20 k 25 centim es.

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

Les  perdreaux français valent toujours de j f r .  
75 k 4 fr .  50. Perdreaux allemands : 3 francs k
3 fr. 50.

T rès  belles cailles d ’E gyp te  : i  fr. 50 k 2 fr. 50. 
L es  faisans ont sensiblement baissé. U n  beau 

coq m oyen vaut 7 francs ; un coq extra, 8 francs

L e  Vin Oô slie a
L'automne, avec tes matinées et tes soirées fratcbes 

humide», ramène les douleurs rhumalitmale» et oévral- 
giques, chez les personnes prédisposées par leur état 
diathésiques C'est le moment de couper court à ces in. 
vasionj morbides, avant que le mal soit trop foncière­
ment ancré dans l’organisme. Nous aron« d é ji eu 
1 occasion de recommander aux arthritiques l’emploi du 
\'in Désiles, Nos lecteurs ne seront pat fichés de cou 
naître le» motifsde cette ordonnance.

Que faut-il faire pour calmer les douleurs ? 1 1  fan 
l'attiqcier aux causes et rejeter, avant tout, des remèdes 
palliatifs, morphine, chloral, bromures, qui ne font

qu’assoupir le mal e t ne le suppriment point, l ’ sr sa 
composition 'kola. coca, qu'nquina. cacao, tanin, iode 
et phosphate de chaux', le Vin Désiles accroît l'élim i­
nation de l’urée et ds l’acide urique, augmente les 
sécrétions urinaire et biliaire, favorise les fonctions 
de la peau, combat l'état congestif et fsvorise la réso­
lution de la fibrine inflammatoire. 1 ! exerce enfin 
une action digestive favorable k la nutrition et une 
influence antiseptique sur le pane.

(irSce à ces propriétés, le Vin Désites pousse les 
combustions jusqu'à leur terme ultime et favorise la 
déf rvescence des fumerons qui encombrent le foyer 
delà machine humaine,

D ' H a d e t

AU CENTENA IR S

A m .  t a l l o i s
19, tsulévard ds Strasbourg, Paris

FABRIQUE D'ORFÈVRERIE D'ARGENT
C O U V E R T S

PIÈCHS d ’a r t  ---  COUTELLERIE RICHE

ROBES & MANTEAUX
F O R C IL L O N  S œ u r s

/ 6è, rua Sain t-flonoré  (place du Théâtre-Français) 

C o s t u m e s  d o u b l é s  s o i e  : 1 5 0  f r a n c s

O B É S I T É
GDERisoif cenTAlHeptpid
ÊllULESIeoijutei és Th.QltAS
S u p p r im e a i t o u t  « r a b o o p c io t e

TRES ■PPICkCREf IN O P fS N & tW

fli'<,S,r.lsPelsiiir.Pariti6fr.t>‘

É H  V I G N E P O N^ 1  I M  W  1 l Y  Envoi t'-dnCsUletw. P4ms,66st 70.Boulmrd tébistepiH. ^

PIANOS A. BORD
MÉDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX IB95

V EN T E , LO C A TIO N  & LO O A TIO N -V EN T E
F A C IL IT É S  D E  P A IE M E N T . -  E N V O I FR ANC O  D U  C A T A LO O U E

La Oéram : A. QBGBOIS r»aa. — nr. nuaui smusssv 1F7, Bni unrr-naoai.

Ayuntamiento de Madrid




